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نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران 
جلد ۰.۱۷ شماره ۵. آذر- دی ۴۰۰ ص.۸۴۷ -۸۳۱ رد 


بررسی شرایط تولید پاستیل با استفاده از ژلاتین استخراج شده از ماهی کیلیکا و بررسی خواص 
فیزیکوشیمیایی. رئولوژیکی و حسی آن در مقایسه با ژلاتین تجاری (گاوی) 


الهام مبینی "- لیلا ناطقی "*- محمدرضا اسحاقی" 


تاریخ دریافت: ۱۳۹۹/۰۳/۱۲ 

تاریخ پذیرش: ۱۳۹۹/۰۸/۲۲ 
چکیده 

ژلاتین یکی از مهمترین بیوپلیمرها است که کاربرد گسترده‌ای در صنایع غذایی دارویی. آرایشی, عکاسی و صنعتی دارد. تقاضای زیاد برای غذای حلال, نیاز 

به تهیه ژلاتین در صنایع غذایی را افزایش داده است. لذا هدف از این پژوهش استخراج ژلاتین از ماهی کلیکا و جایگزینی با غلظت‌های (۲۵ ۸۵۰ ۷۵ و ۱۰۰ 
درصد) در فرمولاسیون پاستیل و مقایسه خواص فیزیکوشیمیایی» رئولوژیکی و حسی پاستیل حاوی ژلاتین ماهی با پاستیل حاصل نمونه تجاری (گاوی) بود. 
مطابق با نتایج دمای تشکیل ژل, دمای ذوب شدن ژل و زمان ذوب شدن ژل ژلاتین ماهی کمتر از ژلاتین تجاری بود اما زمان تشکیل ژل در ژلاتین ماهی 
بیشتر از #لانین تتجاری بود. همچنین بازده استخراج (لانين از ماهی کیلکا ۹/۲۰۴ درصد بود. اثر درصدهای مختلف ژلانین استخراج شده ماهی بر شاخص‌های 
1 رطوبت. بریکس, فعالیت آبی» شاخص‌های رنگی (1 "۵ و" خواص بافتی (چسبندگی پیوستگی. صمفیت و قابلیت جویدن) و شاخص‌های ارزیابی حسی 
(مزه» عطر و بو رنگ بافت و پذیرش کلی) معنی‌دار بود (5۰/۰۵ 0). نتایج نشان داد با افزایش جایگزینی درصدهای مختلف ژلاتین ماهی شاخص‌های 011 
پریکشن» با یام شاغض‌های باقع مش هارززاین خی ان موفدار رظویت, قالیت آنی ف شاخص‌های زنگی وا اقایش تافت نیمار خاری:ع۸ 
درصد ژلاتین ماهی+ ۵۰ درصد ژلاتین تجاری به دلیل نزدیک بودن به نمونه شاهد از نظر خواص فیزیکوشیمیایی» رئولوژیکی و ارزیابی حسی به‌عنوان تیمار برتر 
انتخاب شد. استفاده از درصدهای مختلف جایگزینی ژلاتین استخراج شده از ماهی کیلکا اثر نامطلوبی بر خواص فیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی پاستیل نداشت و 
تنها شاخص‌های ارزیابی حسی به‌دلیل وجود طعم و بوی ماهی کیلکا باعث کاهش امتیازات ارزیابی حسی شد. بنابراین می‌توان با طعم‌دار کردن پاستیل‌های 


وهی قطان ی اززبانی بی تاسا فوکیته فده ار ای ماس را وش ده وارآن د تولنت شین ولا اسفاده ورد 


واژه‌های کلیدی: پاستیل ژلاتین. ماهی کیلک ژلاتین تجاری 


مقدمه 

ژلاتین یکی از پرمصرف‌ترین مواد پروتئینی کلوئیدی در صنایع 
غذایی. داروبی» پزشکی و نظامی است که در چهار درجه متفاوت 
خوراکی, صنعتی, فوتوگرافی و دارویی تولید می‌شود. در صنایع غذایی 
در تهیه مارمالادهاء ژله‌هاء شیرینی‌هاء بستنی‌ها و غیره به‌کار می‌رود 
که به آسانی در بدن جذب شده و به هضم سایر مواد غذایی از طریق 
تشکیل امولسیون با چربی‌ها و پروتئین‌ها کمک می‌نماید (محمودی و 
توکلی پور, ۱۳۹۷). 

ژلاتین یک پلیمر زیستی بسیار مهم است که از استخوان» پوست 
و غضروف حیوانات تهیه می‌گردد و به‌طور گسترده به‌منظور بهبود 


۵ ۲ و ۳- به‌ترتیب دانشجو کارشناسی ارشد. دانشیار و استادیار گروه علوم و صنایع 
غدایی, دانشکده کشاورزی» واحد ورامین- پیشوا؛ دانشگاه آزاد اسلامی» ورامین» 
ان 
(#- نویسنده مسئول: ۵00.60۴ 6۵ تطعم)مصها و1 :اتمصص۴) 

10]: 10-20671501 (7 4 


خاصیت ارتجاعیء ایجاد قوام و ثبات در مواد غذایی استفاده می‌شود. 
ژلاتین با هیدروکلوئیدهای دیگر متفاوت است زیرا بیشتر آن‌ها 
پلی‌ساکارید هستند. در حالی‌که ژلاتین یک پروتئین قابل هضم و 
حاوی تمامی اسیدهای آمینه ضروری به‌جزء تریپتوفان است. بنابراین 
بر اساس قوانین اتحادیه اروپاه ژلاتین به‌عنوان یک ماده غذایی 
محسوب می‌شود (فرحناکی و همکاران» ۱۳۸۸). ژلاتین یکی از 

معدود پروتئین‌های مناسب جهت تولید صنعتی با استفاده از 

محصولات جانبی کارخانه‌ها صنایع گوشت می‌باشد. این ماده به مقدار 
زیادی در صنایع غذایی به‌منظور ایجاد ژل, ایجاد يا تهیه امولسیون. 
ایجاد پیوند و قوام مناسب در محصولات مختلف استفاده می‌گردد. 
ژلاتین با کاهش میزان کالری در مواد غذایی به‌منظور افزایش سطح 
پروتئین به‌ویژه در غذاهای ورزشکاران (به‌طور خاصء بدن‌سازان) 

توصیه‌شده است. به‌علاوه» ژلاتين در کاهش کربوهیدرات» در غذاهای 
فرموله شده برای بیماران دیابتی شرکت دارد (2005 محطتکل. در 
سال‌های اخیر تقاضای مصرف ژلاتین» افزایش پافته است به‌طوری که 


۳ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۱۷ شماره ۵ آذر - دی ۱۴۰۰ 


تولید سالیانه ژلاتین در جهان در حدود ۳۲۶۰۰۰ تن است که ۴۶ آن 
از پوست خوک» ۲۹/۴ از پوست گاوء ۲۳/۱ از استخوان و ۱/۵/ از 
منابع دیگر به‌دست می‌آید. 

اخیراً تحقیقات زیادی برای پیدا کردن منابع جایگزین ژلاتین 
به‌دست‌آمده از پستانداران شده است. در دهه‌ی گذشته گرایش زیادی 
به ژلاتین به‌دست‌آمده از ماهی و ماکیان وجود داشته است. پوست و 
استخوان ماکیان برای تولید ژلاتین به‌کار می‌روند اما به علت بازده 
پایین. تولید آن‌ها در مقیاس تجاری محدود شده است. در این 
خصوص, ژلانین ماهی» پیشنهاد بهتری برای جایگزینی ژلاتین 
پستانداران است اگرچه در حال حاضر تولید ژلاتین ماهی خیلی رایج 
نیست و فقط حدود ۱ درصد تولید سالیانه ژلاتین در جهان را تشکیل 
می‌دهد (2006 ,رععع0100 4جه حعععحتش)._ سالانه . مقادیر 
قابل‌توجهی کلاژن برای استخراج ژلاتین به کشور وارد شده و از این 
طریق ارز زیادی از کشور خارج می‌شود. از این رو بخشی از ژلاتین 
تولید شده در جهان از پوست و استخوان خوک تهیه می‌گردد که 
مصرف آن از لحاظ شرعی در کشورهای مسلمان اشکال دارد. 
همچنین بیماری جنون گاوی دام‌های زیادی را در اروپا و در 
کشورهای دیگر مبتلا کرده است و خطر انتقال آن از پوست و 
استخوان این دام‌ها وجود دارد و با توجه به اینکه ماهی هیچکدام از 
اق ایب را تتاشته و باق ماتته‌های آن به‌خوان ضایبات هدر رفقا و 
مورد بهره‌برداری قرار نمی‌گیرند. به‌علاوه ایران منبع عظیم دریایی 
انواع ماهیان دریایی را دارد که می‌توان با توجه به فراوانی» قابل 
دسترس بودن و ارزانی از ضایعات شیلات به‌عنوان ماده اولیه برای 
تولید کلاژن استفاده نمود (2001 ,.21 6 2«ع1([2 :2012 ,۲۸۵). 

ماهی کیلکا یک نوع ماهی ریز که زیستگاه آن نواحی مرکزی و 
جنوبی دریای خزر می‌باشد و یکی فراوان‌ترین و صنعتی‌ترین 
گونه‌های ماهی می‌باشد. اين ماهی که از پلانکتون تغذیه می‌کند خود 
مورد تغذیه سایر ماهیان از جمله ماهیان خاویاری قرار می‌گیرد. 
کیلکای دربای خزر از نوع کوچک پلاژیک با طول متوسط ۷-۱۰ 
سانتی‌متر به وزن ۸-۱۲ گرم می‌باشد و به‌صورت گروهی (گله‌ای) 
خرکی اس کی مه و تاش نلک درد فریای رد رک مس کته 
که از نظر شکل ظاهری, اندزمه ویژگی‌های زیستی و اکولوژیکی با 
یکدیگر تفاوت‌ها دارند. از نظر مفیوم این تفاوت‌ها در مواردی از 
شکل, زمان صید» نحوه صید و چگونگی نگهداری و عمل‌آوری و 
نهایتا در تهیه انواع فرآورده‌ها تأثیر گذاشته است (عمادی» ۱۳۷۲). 

فرآوری این‌گونه‌ها عمدتاً به دلیل اندازه کوچک و دشواری فیله 
کردن آن‌هاء وجود مقادیر زیاد استخوان‌های ریز وجود مقادیر زیاد 
عضلات یره چربی بالا (معمولا با نوسانات فصلی زیاد) و حساس به 
اکسیداسیون, مقادیر زیاد پروتتین‌های هم" که منجر به مشکل رنگ و 
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فساد چربی در آن‌ها می‌شود با محدودیت‌های فراوانی روبروست 
(2004 .]۵ 2۶ 6۲ع1611). مزایای استفاده از ژلاتيین ماهی عبارتند 
از: عدم محدودیت بهداشتی و مذهبی ژلاتین ماهی افزايش سرانه 
مصرف آبزیان به‌ویژه در رشد کودکان به‌صورت محصولات تنقلاتی» 
بالا بودن میزان محصولات جانبی منابع دریایی و ضایعات حاوی 
کلاژن و کاهش آلودگی زیست‌محیطی ناشی از تخلیه نامناسب 
ضایعات دریایی (2015 ,.اه ۶ 11100206). در عین‌حال ماهی کیلکا 
بدلیل اندازه ریز و گوشت تیره به‌صورت جدی در سبد غذایی خانوار 
قرار نگرفته است. بخش ناچیزی از صید این ماهی به‌منظور مصرف 
انسان استفاده شده که به‌ترتیب برابر ۲-۹ درصد در استان گیلان و 
توجهی از باقی‌مانده صید ماهی کلیکا جهت خوراک طیور استفاده 
می‌شود از اين رو چون ماهی کیلیکا مصرف خوراکی بالایی ندارد و 
درنتیجه بازار مصرف فروش خوبی ندارد می‌تواند منبع خوبی برای 
تولید ژلاتین باشد و از طرف دیگر این‌گونه بهره‌بردری‌ها از رهاسازی 
این ضایمات در طبیعت و آلودگی محیطزیست جلوگیری می‌کند 
(2011 ,طع۵220: 4ص2 زمام۷]0)21). حدود ٩۰‏ درصد مقدار صید 
ماهی کیلیکا برای تولید پودر ماهی به کار خانجات و صنایع شیلاتی 
می‌آید یک محصول جانبی با ارزش تجاری پایین محصوب می‌شود 
(2015 ,.اه ۶ نطعمزممطع۷10)21601-710). در حالی که مطالعات 
نشان داده است این ماهی کوچک حاوی اسیدهای چرب غیراشباع و 
امگا-۳ می‌باشد. که اثرات سلامت‌بخشی روغن ماهی باعث شده که 
این روغن کاربردهای فراوانی در مواد غذایی» دارویی و بهداشتی پیدا 
کند (2010 ,.۵7 6 نطهادع۳16). 

تنقلات می‌توانند نقش مهمی در تأمین انرژی روزانه و مواد 
مغذی ایفا نمایند. این نقش می‌تواند به فاکتورهای زیادی نظیر سن. 
زمینه اقتصادی- فرهنگی» وضعیت فیزیکی بدن» جنس و فاکتورهای 
دیگر بستگی داشته باشد. از جمله فرآورده‌های غذایی محبوب به‌ویژه 
نزد کودکان» پاستیل است که ضمن بالا بودن ارزش تغذیه‌ای به دلیل 
کاهش فعالیت آبی» زمان ماندگاری بالایی دارد. مهم‌ترین انواع 
پاستیل‌هاء پاستیل میوهای (گیاهی) و پاستیل بر پایه ژلاتین (حیوانی) 
است (۳۵0۱ 20111222 ,.۵1 61 ). 

از جمله فرآورده‌های جدید به‌دست‌آمده از میوه‌هاء پاستیل‌های 
میوای/ هبنگذ که ارزش. تتنیهای. بالایی: خرند ‏ پاستیل‌ها نوی 
آب‌نبات نرم هستند که از میوه‌های مازاد بر مصرف تهیه می‌شوند. به 
دلیل کاهش فعالیت آبی, زمان ماندگاری زیاد دارند. ترکیبات موجود 
در پاستیل شامل طعم‌دهنده‌هاء ترکیبات دارویی» اسانس‌ها و مواد 
موّثره مختلف به‌تدریج با جویدن آرام دردهان آزادشده و تأثیر خود را 
اعمال می‌کنند. از جمله مواد تشکیل‌دهنده پاستیل‌ها» ترکیبات قوام 


مبینی و همکاران / بررسی شرایط تولید پاستیل با استفاده از ژلاتین استخراج شده از ماهی کیلیکا... ۸۳۳ 


هیدروکلوئیدی و تشکیل آمولسیون و بهبود بافت می‌شوند. بسته به 
نوع این ترکیبات» سرعت حل شدن محصول و میزان آزادسازی 
مازاد بر مصرف نیز تهیه نمود. تولید چنین فرآورده‌ای در مقیاس 
تجاری علاوه بر جلوگیری از ضایعات میوه به دلیل طبیعی بودن و 
ارزش غذایی بالا به‌ویژه ازنظر میزان مواد معدنی» وبتامین‌ها و فیبر, 

سایر محققین هم از ضایعات ماهی در فرمولاسیون‌های مواد 
غذایی استفاده نمودند که می‌توان به آبرومند (۱۳۸۶)» تولید ژلاتین 
خوراکی از ضایعات ماهی» کورشیان و بهنام (۱۳۹۲)» بهینه‌سازی 
ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی ژلاتین استخراج‌شده از پوست ماهی 
قزل‌آلای رنگین کمان» میرزاپور و همکاران (۱۳۹۷ ویژگی‌های 
ژلاتین استخراج‌شده از ضایعات ماهی کپور معمولی به روش هیدرولیز 
آنزیمی» حفعنلا( و همکاران (2 ۸۲۰۱۱ خصوصیات بافتی و 
فیزیکوشیمیایی ژلاتین و دسر تهیه‌شده از پوست کپور آب 
شیرین» 20072) و عمط (۲۰۱۵). . خصوصیات 
رئولوژیکی ژلاتین تهیه‌شده از کیسه شنا ماهی کاتلاه‌تمصک و 
نگهداری آب. امولسیون و شکلی) از پوست ماهی شوریده با روش 
سریعء اشاره نمود. 

برای اینکه پاستیل‌های با فرمولاسیون جدید» بافت و ظاهری 
شبیه پاستیل‌های رایج داشته باشند. به‌طوری‌که امکان بسته‌بندی و 
نگهداری آن وجود داشته باشد. می‌بایست از ژلاتین» صمغ‌ها و 
شیرین‌کننده‌ها در مقادیر مناسب استفاده نمود. در میان 
هیدرو کلوئیدهایی که امروزه در مواد غذایی به‌ویژه انواع پاستیل 
استفاده می‌شوند یکی از بیشترین موارد مصرف مربوط به ژلاتین 
می‌باشد (فرحناکی و همکاران» ۱۳۸۸). میزان صید ماهی کلیکا در 
ایران فراوان بوده و به دلیل عدم مصرف کافی توسط مصرف کنندگان» 
ضایعات صید به حساب می‌اید. بنابراین می توان با تولید ژلاتین از 
ماهی کلیکاء میزان نیاز واردات ژلاتین را کاهش داد. هدف از تحقیق 
حاضر استفاده از ژلاتين استخراج‌شده از ماهی کیلکا در فرمولاسیون 
پاستیل و بررسی خواص فیزیکوشیمیایی و حسی محصول تولیدی 
می‌باشد. 


مواد و روش‌ها 
در این پژوهش ماهی کلیکا از شرکت پاک ثمر میرود (ایران) 
تهیه شد. نمونه‌ها به‌صورت منجمد به آزمایشگاه منتقل و تا شروع 


آزمایشات به همان صورت نگهداری گردید. سایر مواد مصرفی سدیم 
هیدروکسید» اسید سیتریک و هیدروکلریک اسید از شرکت مرک 
(آلمان)» گلوکز مایع و پودر دکستروز از شرکت دکستروز (ایران) و 
شکر از شرکت گلستان (ایران) تهیه شد. 


تولید ژلاتین از ماهی کیلکا 

طبق بررسی‌های انجام شده» روش استاندارد استخراج ژلاتین به 
دو روش اسیدی و قلیایی» انجام می‌شود. در ابتدا ۵۰۰ گرم از ماهی را 
در دمای اتاق از حالت انجماد خارج کرده و سپس به تکه‌های ۲ تا ۳ 
سانتی‌متر مربع خرد و توزین نموده و در کاغذ صافی پیچانده و پس از 
گذاشتن آنها در کاتوش, جداگانه آنها در دستگاه سوکسله به‌منظور 
جداسازی چربی آنها» قرار داده و به‌وسیله ۲۰۰ سی‌سی پترلیوم به 
مدت ۶ ساعت چربی آنها استخراج گردید. به دلیل اینکه فقط کلاژن 
موجود در پوست و ضایعات ماهی است که در اثر هیدرولیز به ژلاتين 
تبدیل می‌شود. بنابراین باید تمام ترکیبات همراه با کلاژن موجود در 
در ضایعات ماهی از جمله چربی و مواد معدنی و پروتئین‌های دیگر را 
جدا نمود. وجود چربی باعث تشکیل صابون از طریق ترکیب اسید 
چرب و قلیای مصرفی در طول فر آیند تولید ژلاتین خواهد شد 
بنابراین ضروری است در مرحله اول فراینده آن را جدا نمود 
(1992 ,تدعداعه۵). مرحله بعد حذف املاح است بدین ترتیب 
نمونه‌های بدون چربی با سدیم هیدروکسید ۱/۲ نرمال به مدت ۶۷/۵ 
دقیقه در دمای محیط قرار داده شد و سپس در ۲۰۰-۲۰۰ میلی‌لیتر 
هیدرو کلریک اسید ۱/۲ نرمال به مدت ۲۳ ساعت در دمای محبط قرار 
داده شد. در طول این مدت ترکیبات نامطلوب و املاح از بافت ماهی 
خارج شده و بافت جهت استخراج بهتر ژلاتین نرم می‌گردد. هدف از 
املاح‌گیری توسط اسید. عمدتا گرفتن املاح کلسیم است. سپس با ۴ 
لیتر آب مقطر با نسبت ۴ به ۱ (آب/ ماهی کیلکا) در دو مرحله ۳۰ 
دقیقه‌ای به مدت ۳ ساعت شستشو می‌دهیم تا 0۳ به حدود ۶۸۵-۶ 
تنظیم گردید» زیرا که در این محدوده 011 سرعت تجزبه محلول 
ژلاتین حاصل در حداقل است و بهترین نتایج به‌دست می‌آید. مرحله 
بعد هیدرولیز کلاژن و تبدیل آن به ژلاتین توسط حرارت و در 
مجاروت آب است. بدین ترتیب حدود ۲۴۰۰ میلی‌لیتر آب را به دمای 
۰ درجه سانتی‌گراد رسانده و نمونه‌ها را داخل آن قرار داده و سپس 
به مدت ۴ ساعت در حمام آب ۵۰ درجه سانتی‌گراد می‌گزاريم. سپس 
نمونه‌ها را با 5۳ ۲۵۰ و به مدت ۱۰ دقیقه و در دمای ۵- درجه 
سانتیگراد سانتریفوژ نموده و در اثر اين عمل موکوپلی‌ساکاریدهایی 
مانند هیالورونیک اسید و کندروایتین سولفات که دارای وزن مولکولی 
زیاد هستند رسوب می‌کنند و جدا می‌گردند. مرحله بعد فیلتراسیون 
در واقع برای کاهش بوی نامطلوب ماهی از تبخیرکننده‌های تحت 


۴ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران. جلد ۱۷. شماره‌۵ آذر - دی ۱۴۰۰ 


خلاء استفاده می‌گردد. سپس محلول ژلاتین حاصله در ظروف 
آلومینیومی ریخته شده و با فویل‌های آلومینیومی بسته‌بندی شد و در 
آون با دمای ۶۰ درجه سانتی‌گراد به مدت ۷۲ ساعت نگهداری شد تا 
ورق‌های ژلاتینی به دست آید. سپس ورق‌های ژلاتین از ظرف 


آلومینیومی به آرامی جدا شده و جهت تهیه پاستیل نگهداری شدند 
(2014 .]۵ 61 اتحعا۴۵ :2010 .اه 61 0۲20ظ). 


جهت تهیه ۱۰۰ گرم پاستیل بدا ژلهتین تولیدشده در مرحله قبل 
را مطابق با جدول تیمارها (جدول ۱ به نسبت‌های معین در آب 
مقطر (دو برابر وزن ژلاتین) حل کرده (۱۰ درصد) و با استفاده از 
همزن مغناطیسی (12010 آلمان) در دمای ۶۰ درجه سانتی‌گراد 
مخلوط کرده و برای خروج حباب‌های هوا و شفاف‌سازی محلول, 
مخلوط حاصل را در حمام آب گرم (۷۰ درجه سانتیگراد) قرارداده شد. 
جدول ۱- تیمارها 
ی ژلاتین استخراج‌شده ‏ ژلاتین تجاری 
۳۰ 
از ماهی کیلکا (درصد) (درصد) 


(شاهد) صفر ۳ 
11 ۳۵ ۷۵ 
12 ۸۰ ۸۰ 
13 ۷۵ ۳۵ 
14 ۳ ۳ 


عمل هم زدن تا زمانی که کدورت محلول برطرف شود ادامه 
یافت. در مرحله بعد برای تهیه شربت قندی از گلوکز مایع (۱۵ گرم 
پودر دکستروز (۱۵ گرم) و شکر (۳۵ گرم) به همراه چند قطره آب 
مقطر استفاده شد. سپس اختلاط مخلوط حاصل با همزن مغناطیسی 
صورت گرفت و تا رسیدن به دمای ۱۲۰ درجه سانتی گراد حرارت داده 
شد تا شربت قندی با بریکس حدود ۸۰ تهیه گردد. در مرحله بعد 
شربت قندی بعد از کاهش دما به محلول ژلاتینی افزوده و مخلوط 
حاصل داخل حمام آب گرم (۷۰ درجه سانتیگراد) قرار گرفت تا 
حباب‌های هوا به‌طور کامل خارج گردند. سپس برای رسیدن به 2۳1 
۳ اسیدسیتریک (۱/۵ گرم) اضافه و به آرامی مخلوط شده تا 
حباب‌های هوا وارد نشوند. پس از اختلاط» محلول ژلاتینی- قندی 
درون قالب‌هایی از جنس پلی‌پروپیلن با ابعاد ۲۲۲۲ سانتی‌متر ريخته 
تسش قالب‌ها جه جدت. ۲ ضناعت: رای سفت شدن ۵ آیکیین کاملن 
داخل یخچال با دمای ۴ درجه سانتی‌گراد قرار گرفتند. در مرحله بعد 
پاستیل‌ها از قالب‌ها خارج گردیده و نمونه‌ها به مدت ۷ ساعت در 
دمای ۷۰ درجه سانتی‌گراد درون آون (۷۵:621 آلمان) قرار گرفته 
و خشک شدند. پس از مرحله خشک شدن نمونه‌ها در داخل 
کیسه‌های پلاستیکی زیپ‌دار به منظور حفظ رطوبت بسته‌بندی و تا 


زمان انحام آزمایش در دمای محیط نگهداری شدند (بصیری و9 
شهیدی» ۴ 


آزمون‌های مرتبط با زلاتین استخراج‌شده از ماهی کیلکا 

راندمان استخراج ژلاتین 

جهت اندازه‌گیری راندمان استخراج ژلاتین» از روش میرزاپور و 
همکاران (۱۳۹۷) استفاده شد در این روش مطایق با رابطه ۱ از نسبت 
وزن خشک ژلاتین استخراج‌شده به وزن ماهی کیلکا مرطوب به 
درصد استفاده شد : 


)۱ ۰ وزن ماهی کلیکا مرطوب (گرم)/ وزن ژلاتین 
خشک شده (گرم)< راندمان استخراج (درصد) 


اندازه‌گیری پروتئین 

برای اندازه‌گیری پروتئین از روش آنزیمی» توسط روش کلدال 
ادهش بدیی ور که ۱ کیما تبوقیطا هم نامام اف 
اسیدسولفوریک غلیظ. یک قرص کاتالیزور و کمی سلنیوم و پارافین 
در بالق کللان ریم سور مات قفیي عا مصاضه زنک بیر ققاف 
ادامه یافت. پس از سرد شدن محتویات بالن, مواد به درون دستگاه 
کلدال (۸۳۰۰ سوئد) انتقال داده شد و عملیات تقطیر انجام شد و 
نهایتاً با اسیدکلریدریک ۰/۱۲ نرمال تیتر گردید. در نهایت درصد 
پروتئین از رابطه ذیل به‌دست آمد (میرزاپور و همکاران» ۱۳۹۷). 


)۲ 0 10014«( ۷ < نیتروژن (درصد) 
که ۷ (حجم اسید مصرفی) ۷ (نرمله اسیدکریدریک (۰/۱۲) 
7 (جرم نمونه بر حسب گرم) می‌باشد. 


)۳ فاکتور پروتئینی (۵/۴) *«رصد نیتروژن عدرصد پروتئین 


دما و زمان بسته شدن ژل ژلاتین 

برای تعیین دمای بستن ژلاتین» محلول ۱۰ درصد ژلاتین ر 
ساخته و پس از حل کردن در حمام آب گرم حدود ۳۰ میلی‌لیتر از آن 
را به لوله آزمایش و سپس به حمام آب ۴۰ درجه سانتی‌گراد منتقل 
کرده و سپس حمام آب را به‌آرامی با افزودن آب سرد با دمای ۲ درجه 
سانتی‌گراد در فواصل زمانی ۱۵ انیه سرد گردید. در اين حالت 
دماسنج را در محلول قرارداده و هر ۱۵ ثانیه از آن خارج کرده و درجه 
حرارتی که دیگر قطره‌ای از روی دماسنج در هنگام خارج کردن از آن 
نچکد به‌عنوان درجه حرارت بستن ژلاتین ثبت گردید و برای تعیین 
زمان بستن نیز مراحل قبلی را تکرار و به‌جای دماسنج از یک تکه 
چوب استفاده شد و زمانی را که دیگر تکه چوب از محلول ژلاتین جدا 


مبینی و همکاران / بررسی شرایط تولید پاستیل با استفاده از ژلاتین استخراج شده از ماهی کیلیکا... ۸۳۵ 


نشد به‌عنوان زمان بستن ژلاتین ثبت گردید (میرزاپور و همکاران» 
۹۷ 


دما و زمان باز شدن ژل ژلاتین 

برای تعیین دمای باز شدن ژلاتین» محلول ۱۰ درصد ژلاتین ر 
مطابق با مراحل قبل ساخته» داخل یخچال در دمای ۷ درجه 
سانتی‌گراد به مدت ۱۸-۱۶ ساعت قرار داده و سپس به حمام آب ۱۰ 
درجه سانتی‌گراد منتقل و به‌تدریج به آن آب گرم ۴۵ درجه سانتی‌گراد 
اضافه گردید. بدین‌وسیله دما و زمان باز شدن ژلاتین را ثبت شد. هر 
زمانی که چوب شاخص از محلول به‌راحتی جدا شد به‌عنوان زمان باز 
شدن و دمایی که دماسنج به‌راحتی جدا شود به‌عنوان دمای باز شدن 


آزمون‌های فیزیکوشیمیایی مربوط به ژلاتین 

1 

اندازه‌گیری ۳ طبق روش استاندارد ملی ایران به شماره ۳۳۷۴ 
انجام شد. مطابق با اين استاندارد مقدار ۱ گرم ژلاتین را با دقت 
۱ که درون بشتر وزن کزده و ۱۱۳۰ سیر نب متفر نون 
دی‌اکسید کرین به آن اضافه نموده و سپس در حمام آب گرم حل‌شده 
سپس 2 محلول به‌دست‌آمده با استفاده از دستگاه ][متر 
(مارتینی- ایتالیا) اندازه‌گیری گردید (1994 ,161۳01 


رطوبت 

برای اندازه‌گیری رطوبت مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 
۴ ابتدا ظرف شیشه‌ای را به مدت ۱ ساعت در آون (1۷]۵676 
آلمان) قرارداده و پس از خنک شدن در دسیکاتور توزین گردید. سپس 
مقدار ۵ گرم نمونه را با دقت ۰/۰۰۰۱ گرم بر روی آن توزین و ظرف 
حاوی نمونه را به مدت ۱۶ ساعت درون آون قرار داده و پس از پایان 
زمان مذکور آن را خارج کرده و در دسیکاتور خنک گردید. پس از 
خنک شدن آن را توزین کرده و درصد رطوبت را از رابطه ۴ محاسبه 
گردید: 


(۳) ۰ /(102 -,10) عدرصد رطوبت 
:0 وزن ظرف شیشه‌ای و نمونه پیش از خشک شدن بر حسب گرم 
02 وزن ظرف شیشه‌ای و نمونه پس از خشک شدن بر حسب گرم 
0 وزن نمونه بر حسب گرم (1994 ,151101). 


بریکس 
برای اندازه‌گیری بریکس ۲۰ گرم از نمونه پاستیل حاوی ژلاتین 
ماهی و ۲۰ گرم از نمونه شاهد را با ۸۰ گرم آب ۰ درجه سانتی‌گراد 


مخلوط تا حل شدن کامل در آب هم‌زده شد. سپس محلول تا دمای 
مقدار بریکس محلول خوانده شد (2013 ,151۳81). 


فعالیت آبی 

جهت اندازه‌گیری فعالیت آبی نمونه‌های پاستیل مطابق با روش 
هراتی و همکاران (۱۳۹۵) وزن‌های مساوی از هر نمونه کاملا خرد 
گردید و فعالیت آبی توسط دستگاه رطوبت‌سنج (0۷۵5102 سوئیس) 
در دمای ۲۰ درجه سانتی‌گراد استفاده شد (هراتی و همکاران» ۱۳۹۵). 


بافت‌سنجی 

جهت انجام آزمون بافت‌سنجی از دستگاه بافت‌سنج (6۳2701 
آلمان) با روش 3۳۸۲ برای اندازه‌گیری ویژگی‌هایی نظیر سختی, 
پیوستگی» صمغی بودن» فنربت و چسبندگی استفاده شد. بدین منظور 
هر یک از نمونه‌ها در دو سیکل رفت و برگشتی» توسط پروب 
سیلندری صفحه گرد با قطر ۳ سانتی‌متره سرعت حرکت پروب ۶۰ 
میلی‌متر در دقيقه و نیروی ۵ گرم تا ۲۰ درصد ارتفاع اولیه نمونه 
فشرده‌شده و سپس فشارزدایی گردیدند (مجاوریان و همکاران. 
۳۹۷ 


ارزیابی حسی 

جهت انجام ارزیابی‌حسی ویژگی‌های مزه بافت» رنگ» عطر و بو 
و پذیرش کلی توسط ۱۰ نفر ارزیاب‌های نیمه آموزش‌دیده با روش 
هدونیک پنج نقطه‌ای (کمترین امتیاز :۱ و بیشترین امتیاز :۵) مورد 
ارزیابی قرار گرفت (مجاوریان و همکاران» ۱۳۹۷). 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

آزمایش در قالب طرح کاملاً تصادفی انجام شد. در این تحقیق ۵ 
تیمار با سه تکرار مورد بررسی قرار گرفت. به‌منظور مقایسه میانگین‌ها 
از آنالیز واریانس یکطرفه دانکن در سطح اطمینان 44۵ نرم‌افزار ۱۶ 
دامانط۱۷ استفاده شد. 


مقایسه ویژگی‌های ژلاتین استخراج شده از ماهی کیلکا با 
زلاتین تجاری 

نتایج ویژگی‌های ژلاتین استخراج شده از ماهی کیلکا و ژلاتين 
تجاری در جدول ۲ نشان داده شده است. مطابق با نتایج دمای 
تشکیل ژل دمای ذوب شدن ژل و زمان ذوب شدن ژل ژلاتین ماهی 


۷/5 ۲۲۵۱ متنرع1 ۱ 


۶ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۱۷ شماره‌۵. آذر - دی ۱۴۰۰ 


به طور معنی‌دار (۰/۰۵>) کمتر از ژلاتین تجاری بود اما زمان 
تشکیل ژل در ژلاتین ماهی به‌طور معنی‌دار (۰/۰۵>) بیشتر از 


ژلاتین تحاری بود. همچنین راندمان استخراج ژلاتین ماهی ۳.۴ 
درصد اندازه گیری شد. 


جدول ۲- ویژگی‌های زلاتین استخراج شده از ماهی کیلکا و زلاتین تجاری 


نمونه ۳ پروتنین (/) 


ژلاتین ماهی 


نتایج به صورت میانگین 8 انحراف معیار نشان داده شده است. 


دمای تشکیل ژل ژلاتین ماهی نسبت به ژلاتین پستانداران در 
کل پایین‌تر است. این تفاوت در ارتباط با ترکیب ایمینواسیدها 
(هیدروکسی پرولین و پرولین) در ماهی می‌باشد. ژلاتین قابلیت 
فراوانی برای تشکیل باندهای هیدروژنی با مولکول‌های آب برای 
تشکیل یک ژل سهبعدی پایدار دارد. هیدروکسی پرولین و پرولین 
مسئول پایداری ساختار مارپیچج سه‌گانه از طریق پیوند هیدروژنی بین 
مولکول آب آزاد و گروه هیدروکسیل هیدروکسی پرولین در ژلاتین 
می‌باشند (2003 ,.أه 6۶ ۳۲۵۲۳۵۲062). 

هرچه میزان پپتیدهای کوچکتر از زنجیره آلفاء بیشتر باشد زمان 
تشکیل ژل افزایش می‌یابد (فرحناکی و همکاران, ۱۳۸۸). بنابراین 
مطابق با نتنایج به دلیل کوچکتر بودن پپتیدها از اندازه زنجیره آلفا در 
ژلاتین ماهی» زمان تشکیل ژل بیشتر از نوع تجاری بود. 

ژلاتین» نوعی ژل برگشت‌پذیر با حرارت است به عبارت دیگر 
وقتی دما به بالای یک نقطه ویژه که نقطه ذوب نامیده می‌شود برسد. 
شروع به ذوب شدن می‌کند و معمولا نقاط ذوب برای ژلاتین ماهی 
بین ۱۱ تا ۲۸ درجه سانتی‌گراد می‌باشد (2009 ,26 280 ط۴۵۲1). 
مطابق با تحقیقات برخی محققین دمای ذوب ژلاتین حاصل از پوست 
حیوانات خون‌گرم و ماهیان آب گرم نسبت به ماهیان آب سرد بیشتر 
است (2000 ,تاطام:۱۷]۵-ععمک؟ هه صعصع‌عانن). حضور مقادیر بالای 
زنجیره‌های آلفا می‌تواند افزایش نقطه ذوب را در اين نمونه‌ها تشریح 
کند. هرچه زنجیره‌های آلفا ۱ و آلفا ۲ بیشتر باشد نقطه ذوب نیز 
افزايش می‌یابد. بالا بودن نقطه ذوب در ژلاتین با وزن زنجیره 
مولکولی آن در ارتباط است (1977 .۸1 ۶ ۵0 ۷۷). در بررسی نقطه 
ذوب ژل باید به ترکیب ایمینواسیدی ژلاتین هم توجه داشت. حضور 
دو اسید آمینه باعث افزايش نقطه ذوب ژل می‌شود. ژل‌های حاصله از 
ژلاتین تولید شده کلاژن ماهی ضعیف بوده و نسبت به ژلاتین حاصل 
از کلاژن پستانداران که دارای پرولین و هیدروکسی پرولین بالاتری 
است نقطه ذوب پایین‌تری دارند (فرحناکی و همکاران» ۱۳۸۸). بر 
اساس یافته‌های عنصته127 (۱۹۸۹) پراکنش گسترده قطعات 
پیتیدی با وزن مولکولی کم در ارتباط با ویسکوزیته پایین» نقطه ذوب 


دمای تشکیل ژل 
(سانتی گراد) 
۲ ۱۹/۳۳۳-۰/۲۳۵۷ 
زلاتین تجاری ‏ ۶/۸۷۷۶۰/۰۵۵۳ ٩۱/۷۰۰۵۰۱۰۰‏ ۲۳/۰۰۰۵۰/۵۰۰ 


زمان تشکیل ژل دمای ذوب ژزل زمان ذوب ژل 
(ذانیه) (سانتی گراد) (ذانیه) 

۱۲۷/۰۰۰۱۰۰ ۲۰۰۱۷۰۱۳۸ ۱۳/۰۰۰ 

ت۹۲ م۲۶ ۱۵۰/۰۰۰۱۰۰۵ 


و دمای پایین تشکیل ژل, زمان طولانی تشکیل ژل است. بنابراین 
دمای پایین تشکیل ژل در ژلاتین ماهی به همین دلیل می‌باشد. 
استخراج ژلاتین از پوست و فلس ماهی با استفاده از پروتئازهای 
استخراج شده از لوله گوارش ماهی توسط یزدانی دهنوی (۱۳۹۲) 
بررسی شد و مشخص گردید مطابق با الگوی الکتروفورز ژلاتین 
پوست ماهی با میزان پپتیدهای کوچکتر از زنجیره آلفاء زمان تشکیل 
ژل بیشتری را نیاز دارند. همچنین نتایج نشان داد دمای تشکیل ژل, 
دمای ذوب ژل و زمان ذوب ژل برای ژلاتین ماهی کمتر از ژلاتین 
تجاری بود در حالی که زمان تشکیل ژل برای ژلاتین ماهی بیشتر از 
ژلاتین تجاری بود که با نتایج حاصل از این تحقیق مشابهت داشت. 
نتایج مشابهی با نتایج تحقیق میرزاپور و همکاران (۱۳۹۷) که به 
بررسی و مقایسه خواص کیفی ژلاتین استخراج شده از فلس و باله 
ماهی کپور با ژلاتین تجاری حلال گاوی پرداخته بودند به‌دست آمد. 
بیان نمودند زمان تشکیل ژل در ژلاتین فلس و باله ماهی کپور 
(۹۹/۱۱) بیشتر از زمان تشکیل ژل در ژلاتین تجاری گاوی (۱/۳۷*) 
بود و زمان ذوب و دمای ذوب ژل ژلاتین فلس و باله ماهی کمتر از 
ژلاتین تجاری بود. 1027 و همکاران (0۲۰۱۱) بیان نمودند زمان 
تشکیل ژل ژلاتین برای ماهی کپور معمولی ۱۰۳ ثانیه و بیشتر از 
ژلاتین تجاری بود و دمای تشکیل ژل برای ژلاتین ماهی کمتر از 
نوع تجاری بود که با نتایج حاصل از این تحقیق مشابهت داشت. 
بازده ژلاتین جزء فاکتورهای مهم اقتصادی آن بوده و راندمان 
بالا نشان‌دهنده ضریب استحصال بالای ژلاتین می‌باشد (درویش 
متولی» ۱۲۹۳). بازده ژلاتین استخراج شده از ماهی» کمتر از ژلاتين 
استخراج شده از پستانداران است که تقریبا بین ۶ تا ۱٩‏ درصد است 
(گرم ژلاتین خشک در هر ۱۰۰ گرم از پوست تمیز). بازده کم ژلاتین 
ماهی می‌تواند به دلیل از بين رفتن کلاژن به‌وسیله شست وشو در 
مراحل اولیه يا به دلیل هیدرولیز ناقص باشد (شهبازتبان ۱۳۹۱). به 
علاوه گزارش‌هایی وجود دارد که در هنگام فرایند استخراج در 
دماهای بالا برخی آنزیم‌های پروتثاز درون پوستی در کاهش 
مولکول‌های ژلاتین (مخصوصا زنجیره‌های 0 و 8) دخیل هستند. 
بازده استخراج ژلاتین از پوست‌ها تقریبا از ۵/۵ تا ۲۱ درصد از وزن 


مبینی و همکاران | بررسی شرایط تولید پاستیل با استفاده از ژلاتین استخراج شده از ماهی کیلیکا... 


ترکیب تقریبی پوست‌ها و مداری از اجزای قابل حل پوست‌ها می‌باشد 
به‌طوری که این خصوصیات با گونه و سن ماهی‌ها تفاوت دارد. به 
علاوه تنوع در روش‌های استخراج می‌تواند به تفاوت‌های موجود در 
محتوی کلاژن ماده خام نسبت داده می‌شود ( صدمصتاتامطعد5 
58 ر.61 61). 

تفاوت در میزان بازده ژلاتین می‌تواند ناشی از تفاوت در گونه 
ماهی» ویژگی‌های ذاتی پوست و مولکول‌های کلاژن» روش 
محتوی کلاژن. میزان ترکیبات محلول در پوست و درجه تبدیل 
کلاژن به ژلاتین باشد. میزان تبدیل کلاژن به ژلاتین به پارامترهای 
فرایند (دمه زمان استخراج و 011) شرایط پیش تیما شرایط و روش 
نگهداری مواد اولیه بستگی دارد (2014 ,.اه 67 ٩:۷۵‏ 6 50060عم 1 
:2014 ,۵1 :2011 ,.۵ 6 صهدا). در تایید نتایج به‌دست آمده از 
تحقیق «عاتصصع؟ و ۳1۵7۷1006۲ (۲۰۰۲) که خصوصیات ژلاتین 
استخراج شده از پوست ماهی تیلاپیا قرمز را بررسی نمودند. بازده 
استخراج ژلاتین ماهی تقریبا بین ۶ تا ۱٩‏ درصد است و دلیل آن را از 
دست رفتن کلاژن استخراج شده در طی عملیات خیساندن بیان 
نمودند. همچنین 201 و 665/610 (۲۰۰۴) بازده استخراج 


بررسی تغییرات میزان 011 پاستیل 

نتایج تغییرات میزان ]0۳ پاستیل در جدول ۳ نشان داده شده 
است. مطابق با نتایج اثر غلظت‌های مختلف ژلاتین تجاری و ژلاتین 
ماهی بر 21 نمونه‌های پاستیل معنی‌دار بود (۰/۰۵>) و مقایسه 


۸۳۷ 


میانگین ۲۴1 نمونه‌های پاستیل پس از یک روز نگهداری نشان داد با 
افزايش غلظت ژلاتین ماهی» 0۳۲ نمونه‌ها کاهش یافت. اختلاف در 
7 ژلاتین‌ها ممکن است به دلیل نوع و قدرت اسید به‌کار رفته در 
طول روند استخراج باشد. همچنین به دلیل قرار دادن ماهی با پوست 
و استخوان در اسید و به دلیل داشتن مواد معدنی بیشتر در استخوان 
نسبت به گوشت ماهی نیاز به تیمار اسیدی بیشتری وجود دارد 
بنابراین اختلاف در 0۳1 ژلاتین ماهی و ژلاتین گاوی می‌تواند به 
شرایط استخراج و نوع ماهی متفاوت باشد. همچنین نتایج خواص 
فیزیکوشیمیایی ژلاتین استخراج شده از ماهی کیلکا در مقایسه با 
ژلاتین تجاری (ذکر شده در جدول ۱ نشان داد مقدار ۲11 ژلاتین 
استخراج شده از ماهی کیلکا (۵/۹۰۰) مقدار کمتری نسبت به 2۳1 
ژلاتین تجاری (۶/۸۷۷) داشت و با توجه به افزایش میزان جایگزینی 
ژلاتین ماهی به جای ژلاتین تجاری مقدار ۷( نیز کاهش یافت. 

در بررسی‌های انجام شده به نتایج مشابهی با نتایج تحقیق سایر 
محققین بدست آمد. میرزاپور و همکاران (۱۳۹۷) بیان نمودند مقدار 
11 ژلاتین استخراج شده از فلس و باله ماهی کپور (۶/۱۷) بیشتر از 
ژلاتین تجاری گاوی (۵/۹۹) بود. همچنین 060۷ و همکاران 
(۲۰۰۷) گزارش دادند که مقدار 077 برای دو ماهی به‌ترتیب ۲/۳۵ و 
۷ کمتر از ژلاتین گاوی (۵/۴۸) بود و دلیل آن را تحت تاثیر قرار 
گرفتن 011 اسیدی ژلاتین حل شده به وسیله تیمارهای شستشو شده 
گزارش کردند. ۱۷۳:1:02 و همکاران (۲۰۱۹) نیز ویژگی‌های بافتی 
ژله تهیه شده از ژلاتین ماهی با استفاده از فرایند فشار بالا را بررسی 
کردند و نتایج نشان داد مقدار 0۳1 نمونه‌های ژلاتین ماهی کمتر از 
ژلاتین تجاری بود و دلیل آن را 011 پایین میوه سرخالو در نمونه‌های 
ژله بیان کردند. 


جدول ۳- خواص فیزیکوشیمیایی پاستیل حاوی غلظت‌های مختلف زلاتین تجاری و زلاتین ماهی در اولین روز پس از تولید 


تیمار 1 
شاهد ۴/۸۲۶۰/۰۳۷ 
1 ۴/۷۶۰۵۰/۰۲۰۱ 
2 ۰ ۴/۷۱۶۶۰/۰۱۵۲ 
5 ۴۶۸۲۰۱۰۲۵۵ 


۴/۶۱۶۶۰/۰۲۸ ۰ 04 


نتایج به صورت میانگین - 


رطوبت () 
م۱ 
۱۶/۷۳۵۰ 
۱ 
۳۰/۴۲۰ 
۱/۲ 


فعالیت آبی 
۰/۸۵۰ 
۹ ۰/۸۶۴ 
۰/۸ 
۰/۸۶ 
۳ ۰/۱۳۲ 


بریکس 
وک و۳ 


۵ ۳۴۷/۶۶۷ 
۳ ۴۷/۳۳۳ 
تمد ۴۱/۰۰ 
۴۶/۶۶۷ 


3 انحراف معیار نشان داده شده است . 
نگر اختلاف معنی‌دار در هر ستون می‌باشد. 


شاهد: ۱۰۰ ژلاتین تجاری» 1: ۷۵/ ژلاتین تجاری+۲۵/ ژلاتین ماهی» 12: ۵۰ ژلاتین تجاری + ۵۰ ژلاتین ماهی, 13: ۲۵ زلاتین تجاری + ۷۵/ 


بررسی تغییرات میزان رطوبت پاستیل 


نتایج تغییرات میزان رطوبت پاستیل در جدول ۲ نشان داده شده 
است. مطابق با نتایج» اثر غلظت‌های مختلف ژلاتین تجاری و ژلاتین 


ژلاتین ماهی. ۰4 ۸۱۰۰ ژلاتین ماهی 


ماهی بر رطوبت نمونه‌های پاستیل معنی‌دار بود (2>۰/۰۵) و مقایسه 
میانگین رطوبت نمونه‌های پاستیل پس از یک روز نگهداری نشان داد 
با افزايش غلظت ژلاتین ماهی مقدار رطوبت نمونه‌ها افزايش یافت. 


۸ تنشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۱۷ شماره ۵ آذر - دی ۱۴۰۰ 


همچنین نتایج نشان داد ببشترین مقدار رطوبت متعلق به نمونه حاوی 
۰ درصد ژلاتین ماهی و کمترین آن متعلق به نمونه حاوی ۱۰۰ 
درصد ژلاتین تجاری بود. بنابراین ژلاتین استخراج شده از ماهی 
نسبت به نوع تجاری دارای رطوبت بیشتری بوده و بدیهی است با 
جایگزینی و افزایش مقدار ژلاتین استخراج شده از ماهی افزایش 
رطوبت در سایر تیمارها دیده شود. 

رطوبت یکی از مهم‌ترین فاکتورهای بیانگر کیفیت در مواد غذایی 
است و در نگهداری مواد غذایی و رشد قارچ‌ها نقش مهمی دارد. 
ژلاتین حاوی ۸۱۳ درصد رطوبت است و هنگامی که گرانول‌های 
ژلانین در آب سرذ قرار می گیرند باعت تیدیل آنهابه ذرات گسستهاو 
متورم هیدراته می‌شود. مطابق با تحقیقات انجام شده ژلاتین عمدتا از 
پروتئین و رطوبت و به همراه مواد دیگری در مقدار بسیار کم نظیر 
اپیاه خاکتیتر و دنک فاخالمی‌ها یکی کته نت با فرسه یه نایم 
این تحقیق (جدول ۱ مقدار پروتئین ژلاتین استخراج شده از ماهی 
کیلکا پرابر با ۸/۳۳۲ در مقایسه با مقدار ۹۱/۷ برای نوع تحاری بود 
و درصد باقی مانده متعلق به رطوبت نمونه‌ها بوده؛ بنابراین رطوبت 
جذب شده در ژلاتین ماهی بیشتر از نمونه تجاری بوده است. طی 
تحقیقی میرزاپور و همکاران (۱۳۹۷) به بررسی و مقایسه خواص 
کیفی ژلاتین استخراج شده از فلس و باله ماهی کپور با ژلاتین 
تجاری حلال گاوی پرداخته و بیان نمودند رطوبت و خاکستر ژلاتین 
استخراج شده بیشتر از نوع تجاری بود که با نتایج حاصل از تحقیق 
حاضر مشابهت داشت. همچنین نتایج مشابهی با نتایج تقااهمط و 
همکاران (۲۰۱۸) که اثر جایگزینی ژلاتین گلوی با ژلاتین ماهی را 
بر محتوای معدنی. خواص فیزیکوشیمیایی و پارامترهای رنگی پاستیل 
پرداختنده بدست آمد. نتایج این محققین نشان داد تیمارهای حاوی 
ژلاتین ماهی دارای بیشترین مقدار رطوبت نسبت به سایر تیمارهای 
حاوی ژلاتین تجاری بودند. 01102 و همکاران (۲۰۱۹) ویژگی‌های 
باقتی ژله تهیه شده از ژلاتین ماهی با استفاده از فرایند فشار بالا را 
بررسی کردند و نتایج نشان داد مقدار رطوبت نمونه‌های ژلاتین ماهی 
بیشتر از ژلاتین تجاری بود که با نتایج حاصل از تحقیق حاضر 
مشایهت داشت. 


بررسی تغییرات میزان بریکس پاستیل 

نتایج تغییرات میزان بریکس پاستیل در جدول ۲ نشان داده شده 
اننت: مطایق با ای اثر غلظت‌های محلف: ولانین تسار وتزلاین 
ماهی بر بریکس نمونه‌های پاستیل معنی‌دار بود (2>۰/۰۵) و مقایسه 
میانگین بریکس نمونه‌های پاستیل پس از یک روز نگهداری نشان 
داد با افزایش غلظت ژلاتین ماهی مقدار بریکس نمونه‌ها کاهش 
یافت. محتوی قند وترکیبات آلی موجود در مواد غذایی به‌عنوان مواد 
جامد محلول شناخته می شود (2017 ,۵1 6 نت)) و یکی از 


پارامترهای مهم در تعیین کیفیت مواد غذایی است ( ,اه 6 21 
6 ژلاتین هیدروکلوئیدی پروتئینی است که در دماهای بالای 
۵ تا ۴۵ درجه ساختار پیچیده آن باز و در آب محلول شده و موجب 
افزايش بریکس می‌شود (محاوریان و همکاران ۱۲۹۷). مصناتل و 
همکاران (۲۰۱۹ بیان نمودند مقدار مواد جامد محلول کل (بریکس) 
نمونه‌های ژله تهیه شده از ژلاتین ماهی با استفاده از فرایند فشار بالا 
بیشتر از ژلاتین تجاری بود که مغایر نتایج به‌دست آمده از تحقیق 
حاضر بود. 


بررسی تغییرات میزان فعالیت آبی پاستیل 

نتایج تغییرات میزان فعالیت آبی پاستیل در جدول ۳ نشان داده 
شده است. مطابق با نتایج» اثر غلظت‌های مختلف ژلاتین تجاری و9 
ژلاتین ماهی بر فعالیت آبی نمونه‌های پاستیل معنی‌دار (۰/۰۵>) بود 
و مقایسه میانگین فعالیت آبی نمونه‌های پاستیل پس از یک روز 
نگهداری نشان داد با افزايش غلظت ژلاتین ماهی مقدار فعالیت ان 
نمونه‌ها افزايش یافت. 

هیدروکلوئیدها به دلیل ویژگی‌های آبدوستی که دارند می‌توانند با 
اتصالات آبی در فرآوری مواد غذایی بر محتوی رطوبت و فعالیت آبی 
آمده از تحقیق نشان داد که مقدار فعالیت آبی نمونه‌های حاوی 
ژلاتین ماهی از ژلاتین تجاری بیشتر بود. دلیل اين امر می‌تواند وجود 
رطوبت بیشتر در ژلاتین استخراج شده در ماهی و شرایط استخراج و 
استفاده از آن در تولید نمونه‌های پاستیل باشد. نتایج مشابهی با 
تحقیق 16101 (۲۰۰۴) به‌دست آمد که بیان نمودند ژل‌های 
ژلاتینی به خروج مولکول‌های آب کمک کرده و می‌تواند باعث 
افزايش فعالیت آبی نمونه‌ها شود. بنابراین هنگام ساخت نمونه‌های 
پاستیل در این تحقیق رطوبت بیشتر ژلاتین ماهی کاهش يافته و 
باعث افزايش آب آزاد در نمونه‌های پاستیل و در نتیجه افزایش 
فعالیت آبی نمونه‌ها شده باشد. در حالی که نتایج به‌دست آمده مغایر 
با نتایج یررسی اثر ژلاتین و گوار بر میزان فعالیت آبی پاستیل توت 
فیک وود که پنانگ. ای شالت« ای نها با افرانفون. دسا 
ژلاتین و گوار بود (عظیمی و همکاران. ۱۳۹۳). همچنین در 
سال ۳۱222 و تاعذ0 (۲۰۰۹) طی تحقیقی نشان دادند با افزایش 
هیدرو کلوئیدهاء شدت اتصال مولکول‌های آب افزایش یافته و در 
نهایت باعث کاهش فعالیت آب نمونه‌ها می‌شوند. 


بررسی تغییرات رنگ پاستیل 

نتایج تغییرات رنگ پاستیل در جدول ۴ نشان داده شده است. 
مطابق با نتایج اثر غلظت‌های مختلف ژلاتین تجاری و ژلاتین ماهی 
بر شاخص‌های رنگی "نا "2 و" نمونه‌های پاستیل معنی‌دار بود 


مبینی و همکاران / بررسی شرایط تولید پاستیل با استفاده از ژلاتین استخراج شده از ماهی کیلیکا... ۸۳٩‏ 


(0>۰/۰۵) و مقایسه ميانگین شاخص‌های رنگی نمونه‌های پاستیل 
پس از یک روز نگهداری نشان داد با افزایش غلظت ژلاتین ماهی 
مقدار شاخص‌های *2 و"ط افزایش و شاخص ‏ کاهش یافت. 
شاخص " بیانگر روشنایی و شفافیت نمونه‌ها (محدوده صفر (سیاه) تا 
۰ (سفید)4 شاخص "۵ (سبز تا قرمز) و شاخص 9۳ (آبی تا زرد) (در 
محدوده ۱۲۰- الی ۱۲۰ +) می‌باشند. کاهش شاخص "رآ بیانگر تغییر 
رنگ نمونه‌ها از روشنایی به سمت تیره‌تر شدن و کاهش شاخص "8 
طی مدت نگهداری بیانگر تغییر رنگ نمونه‌ها از قرمزی به سبزی 
می‌باشد و افزايش شاخص "9 بیانگر بیشتر شدن زردی نمونه‌ها در 
میستم رتگی "9 ,*8 :1۳ می‌باشد (آزادیان و همکاران» ۱۳۹۰ 

نتایج تغییرات روشنایی پاستیل در جدول ۲ نشان داده شده است. 
مطابق با نتایج بیشترین روشنایی متعلق به تیمارهای حاوی بیشترین 
مقدار ژلاتین تجاری بوده است. حضور ژلاتین ماهی در فرمولاسیون 
پاستیل باعث تیره شدن یا قرمز شدن رنگ نمونه‌ها با توجه به 
افزايش شاخص‌های "2 و" شد. دلیل تغییر رنگ نمونه‌ها می‌تواند به 
دلیل وجود انواع کاروتنوئید در بافت‌های ماهی (توناگزانتین" (زرد)» 
لوتئین " (زرد مایل به سبز)» بتاکاروتن " (نارنجی) دورادگزانتین " (زرد» 
زاکزانتین* (نارنجی -زرد)» کنتاگزانتین * (قرمز-نارنجی)» آستاگزانتین! 
(قرمز) و تاراگزانتین" (زرد)) باشد (2017 بعماع۸ 4صه «م125 
2 ,۵ 6۶ 1615). 

ماهی کیلکا جز ماهیان گوشت تیره بوده و باعث تیره‌تر شدن 
نمون‌ها می‌شود (مهدی‌زاده و همکارانء ۱۳۹۵). فاکتورهایی از قبیل 
گونه ماهی و مواد خام» مشخصات رنگ ژلاتین تولید شده را تحت 
تاثیر قرار می‌دهد. همچنین کدورت و رنگ تیره ژلاتین به دلیل مواد 
غیر آلی و آلودگی‌هایی است که در طی فرایند استخراج یا حذف 
نشده‌اند و يا میزان آن‌ها کاهش نیافته است. رنگ ژلاتین به ماهیت 
مواد اولیه مورد استفاده و نحوه استخراج ژلاتین بستگی دارد 
(2008 .اه #7 حعاذع). دلیل دیگر اختلاف رنگ نمونه‌های 
پاستیل حاوی ژلاتین ماهی با ژلاتین تجاری را می‌توان به انجام 
واکنش قهوهای شدن (مایلارد) نسبت داد (محمودی و توکلی‌پور 
۷ ) مهدی‌زاده و همکاران (۱۳۹۵) استخراج و تغلیظ پروتئین 
ماهی کیلکا به‌عنوان ماهی تیره گوشت و ساردین به‌عنوان ماهی 
سفید گوشت به روش تغییر 9۴1 و سوریمی را بررسی و بیان نمودند 


دمص صی‌تفصت 1 ۱ 
طما] ۲ 
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حتطاصی‌حطاصهن ۶ 
هه ۷ 
ای هه ]۸۱۰ 


ماهی کیلکا به دلیل تیره گوشت بودن باعث افزایش شاخص‌های *2 
و 9 و در نتیجه تیره‌تر شدن نمونه‌ها شد. همچنین مجاوریان (۱۳۹۶) 
در تحقیقی» استفاده از ژلاتین پای مرغ در تولید پستیل ژتجبیلی با 
شیرین کننده طبیعی را بررسی و ننایج نشان داد افزايش غلظت ژلاتین 
باعث کاهش میزان روشنایی» قرمزی و زردی نمونه‌ها شد (مجاوریان 
۶ در سال ۰۲۰۰۷ 00600 و همکاران» به بررسی ویژگی‌های 
ژلاتین پوست استخراج شده از دوگونه ماهی 0۵0167 57۱ و 
0 /5۱071 پرداخته و مشخص گردید که مقدار رآ ماهی 5:7 
7 عکمتر از ژلاتين گاوی و شاخص‌های "2 وا بیشتر از 
ژلاتین گاوی بود و برای ماهی ۶64 70717 تمامی شاخص‌های 
رنگی 1 *ه و"ط از نوع تجاری کمتر بود اما از نظر آماری اختلاف 
معنی‌داری نداشت. ۳0۲۵۱/2۴6 و همکاران (۲۰۱۵) افزايش در غلظت 
ساکارز افزوده شده به ژلاتين منجر به افزايش در مقدار شاخص "2 و" 
گردیده است و افزودن شربت گلوکز اثر مثبت بر روی شاخص نآ و 
یک اثر منفی بر روی داشته است. از سوی دیگر با فزایش میزان مواد 
جامد محلول. از شدت شفافیت کاسته می گردد. 000027 و 
همکاران (۲۰۱۸) در بررسی اثر جایگزینی ژلاتین گاوی با ژلاتين 
ماهی را بر محتوای معدنی» خواص فیزیکوشیمیایی و پارامترهای 
رنگی پاستیل گزارش دادند که افزایش مقدار ژلاتین ماهی باعث 
کاهش شاخص رنگی " و افزايش شاخص‌های "۸ و 0 شد که با 
نتایج حاصل از این تحقیق مشایهت داشت. 


بررسی تغییرات ویژگی‌های بافتی پاستیل 

نتایج تغییرات ویژگی‌های بافتی پاستیل در جدول ۵ و ۶ نشان 
داده شده است. مطابق با نتایچ؛ اثر غلظت‌های مختلف ژلاتین تجاری 
و ژلاتین ماهی بر شاخص‌های چسبندگی؟ پیوستگی ۲ قابلیت 
جویدن!» صمفیت"» سختی بافت و تغییر شکل بافت معنی‌دار 
(05۰/۰۵) بود و بر شاخص فنریت" معنی‌دار (۰/۰۵<) نبود. 
همچنین جداول مقایسه میانگین نشان داد با افزايش غلظت ژلاتین 
ماهی مقدار تمامی شاخص‌های فوق کاهش معنی‌داری (۰/۰۵>) 
یافت. 

مطابق با تحقیقات انجام شده بسیاری از خواص فیزیکی ژلاتین 
انعکاسی از شرایط زیستی و دمای محیط پیرامون می‌باشد. خواص 
عملکردی ژلاتین علاوه بر عوامل محیطی تحت تاثیر ویژگی‌های 
شیمیایی (توزیع وزن مولکولی و ترکیب آمینواسیدی) مولکول ژلاتین 


٩ ۸0651۷6 
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متا ۱۲ 
لوصو ۱۳ 


۰ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۷. شماره‌۵ آذر - دی ۱۴۰۰ 


نیز قرار می‌گیرد. بنابراین کیفیت ژلاتین برای یک کاربرد خاص 
بستگی زیادی به خواص رئولوژیکی و فیزیکوشیمیایی آن دارد و نه 


شرایط استخراج و فرایندهای پیش تیمار به‌کار رفته نیز در خواص آن 
موثر می‌باشد (2008 ,.۵1 6 صححصطفگ۴؟؛ 2005 اه 61 2عصعصنن). 


تنها تحت تاثیر گونه و بافت استخراجی قرار می‌گیرد بلکه شدت 


جدول - بررسی تغییرات رنگ پاستیل حاوی غلظت‌های مختلف ژلاتین تجاری و ژلاتین ماهی در اولین روز پس از تولید 
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تیمار 9 2 0 

شاهد ۵۷/۱۳۷۰۸۵۴۶ ۰ ۰۰۱/۵۴۳۰۳۵۰۶ ۱۴/۶۷۷۰/۰۴۲۶ 
۵۶۱۰۰/۴۵۱ ۵۳۷۰/۴۸۴۳ ۰ ۰ ۲۰/۶۰۷۵۰/۸۱۸ 
12 ۰ ات( 
۰.5 ۴۴/۵۱۳۰۱۴۶۵ ۱۱/۴۲۷۰۸۴۲۲ ۰ ۲۸/۰۳۷۰۴۳۲۲ 
۰.04 ۳۹/۰۶۲۵۰۲۴۲ ۱۳/۷۲۲۵۰۱۹۳ ۳۱/۲۴۰۵۲۰/۴۵۹۵ 


شاهد: 


جدول ۵- 


شاهد: 


نتایج به صورت میانگین 1 انحراف معیار نشان داده شده است . 
۰ زلاتین تجاری» 1۱: ۷۵ ژلاتین تجاری+۲۵/ ژلاتین ماهی» 12: ۸۵۰ ژلاتین تجاری + ۵۰ ژلاتین ماهی» 13: ۲۵ ژلاتین تجاری + ۷۵ 
ژلاتین ماهی, 14: ۸۱۰۰ ژلاتین ماهی 


تغییرات خواص بافتی (چسبندگی. پیوستگی, فنریت و صمغیت) پاستیل حاوی غلظت‌های مختلف ژلاتین تجاری و ژلاتین ماهی در اولین 


روز پس از تولید 
تبماد ‏ چسبندگی (زس)ه پیوستگی فنریت (00)  .‏ صمغیت () 
شاهد ‏ ۰  ۰/۴۳۲-۰/۱۱۵‏ ۰ ۰۰/۸۲۳۰۱۰۱۵ ۰ ۴/۶۶۱/۷۴۳ ۰ ۵/۴۱۰۰/۳۹۰۹ 
11 ۲۵ ۲۰۴۳ ۳/۸۸۳۵ ۰ ۰ ۲۱۸۵۶۰۱۱۵۳ 
 ۳/۶۳۰۵۰/۱۲۱ ۰ ۰1۶۵۶۰۰۳۷ ۰ ۰/۲۰ 12‏ ۱/۲۰۰۵۰/۱۰۰ 
 ۳/۴۶۶۵۰/۱۰۱ ۰۰/۵۶۲۰۱۰۶۴ ۰. 13‏ ۰/۲۲۳۵۰/۰۴۶۵ 
14 تیان ۰/۳۲۳ ۲۸۰۰۰۱۰۱ ۰/۱۱۶/۰۴۶ 


نتایج به صورت میانگین 2 انحراف معیار نشان داده شده است . 
۰ زلاتین تجاری» 1۱: ۷۵ ژلاتین تجاری+۲۵/ ژلاتین ماهی» 12: ۸۵۰ ژلاتین تجاری + ۵۰ ژلاتین ماهی» 13: ۲۵ ژلاتین تجاری + 7۷۵ 
ژلاتین ماهی. 4 ۱۰۰ ژلاتین ماهی 


جدول 1- تغییرات خواص بافتی (قابلیت جویدن. سختی بافت و تغییر شکل سختی بافت) پاستیل حاوی غلظت‌های مختلف ژلاتین تجاری و 


ژلاتین ماهی در اولین روز پس از تولید 
تیمار قابلیت جویدن ‏ سختی بافت( )0‏ تغیبر شکل سختی بافت (00۳) 


شاهد :۲۷/۱۰۰۱۱۶۴۰ ۰/۵۷۵ ۶/۵۹۰ ۰/۱۰۶۸ ۴/۱۰۶ 
۰.1 ۱۱/۲۶۷۰۱۲۰۶ ۰ ۰ ۰/۴۳۳ ۶۸۱۳۰ ۸ ۳/۹۵۶ 
12 ۰/۰۷۲ ۴/۸۱۳ ۵ ۳/۸۰۳ 
13 ۰۶۶۷-۸۷ ۱۰۰۰ ۳ ۳/۶۲۰ 
14 ۰۴۰۰۵ ۰/۰۴۰ ۱/۳۴۲ ۵ ۲/۱۳ 


نتایج به صورت میانگین انحراف معیار نشان داده شده است . 


نگر اختلاف معنی‌دار در هر ستون می‌باشد. 
شاهد: ۱۰۰ ژلاتین تجاری» 1: ۷۵ ژلاتین تجاری+۲۵/ ژلاتین ماهی» 12: ۵۰ ژلاتین تجاری + ۵۰ ژلاتین ماهی, 13: ۲۵ ژلاتین تجاری + 7۷۵ 
ژلاتین ماهی. 4 ۱۰۰ ژلاتین ماهی 
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از نظر تجاری ژلاتین ماهی به‌صورت انبوه تولید نمی‌شود و دلیل 
آن خواص رئولوژیکی ضعیف و پایداری کم در مقایسه با ژلاتین 
پستانداران است. دلیل عدم پایداری و خواص رئولوژیکی ضعیف 
ژلاتین ماهی نسبت به ژلاتین تجاری» عمدتا به تعداد پایین نواحی 
غنی از پرولین و مقادیر پایین ایمینواسیدها (هیدروکسی پرولین و 
پرولین) در مولکول کلاژن و ژلاتین ماهیان در مقایسه با حیوانات 
خونگرم مربوط می‌شود (شهبازتباره ۱۳۹۱). محتوای ایمینواسیدهای 
پرولین و هیدروکسی پرولین در ژلاتین ماهیان نسبت به ژلاتین 
1 
کمتر است. بنابراین نسبت به ژلاتین تجاری خصوصیات 
ویسکوالاستیک ضعیف‌تری از خود نشان می‌دهند. علاوه بر اين 
ژلاتین ماهی محتوی کمتری آلانین دارد و این اسید آمینه معمولا در 
نواحی غنی از پرولین و هیدروکسی پرولین دیده می‌شود. محتوی 
بیشتر این اسیدهای آمینه در ژلاتین تجاری یکی از دلایل اصلی 
ویسکوزیته بالاتر آنهاست (طاهری و همکاران» ۱۳۸۸). مطابق با 
تحقیقات 02100 و همکاران (۲۰۱۴)» سختی نمونه‌ها به غلظت 
ژلاتین بستگی دارد که در تحقیق حاضر غلظت ژلاتین‌های استخراج 
شده و ژلاتین تجاری برابر بود. همچنین ص2حصطم؟ و 1270۲01 
(۲۰۰۹) گزارش کردند محتوی پروتئین بالا باعث باند شدن ساختار 
بهتر ژلاتین می‌شود. مطابق با نتایج این تحقیق مقدار پروتئین ژلاتین 
استخراج شده از ماهی کیلکا کمتر از ژلاتین تجاری بوده و همین امر 
می‌تواند باعث کاهش پارامترهای بافت سنجی از جمله سختی باشد. 


سختی نمونه‌ها می تواند مستقیماً به محتوی رطوبت نمونه‌ها در 
ارتباط باشد به عبارت دیگر کاهش رطوبت باعث تغییر بافت نرم به 
سخت می‌شود (2015 ,1320 20 200ع1(1). بنابراین پارامترهای 
بافتی از جمله سختی شدیدا به نوع ژلاتین به‌کار رفته در فرمولاسیون 
مواد غذایی وابسته است (2013 ,./۵ 6 ع>). همچنین ۲1102 و 
همکاران (۲۰۱۹) در بررسی ویژگی‌های بافتی ژله تهیه شده از ژلاتین 
ماهی با استفاده از فرایند فشار بالاء گزارش کردند که پارامترهای 
قابلیت جویدن) برای ژلاتین ماهی از ژلاتین تجاری کمتر بود که با 
نتایج حاصل از تحقیق حاضر مشایهت داشت. 


بررسی ارزیابی حسی پاستیل 

نتایج تغییرات ویژگی‌های حسی پاستیل در جدول ۶ نشان داده 
شده است. مطابق با نتایج اثر غلظت‌های مختلف ژلاتین تجاری و 
ژلاتین ماهی بر شاخص‌های ارزیابی حسی مزه. عطر و بو رنگه 
بافت و پذیرش کلی معنی‌دار (۰/۰۵>) بود همچنین جداول مقایسه 
میانگین شاخص‌های ارزیابی حسی نشان داد با افزایش غلظت ژلاتین 
ماهی مقدار امتیازات حسی مزه» عطر و بو رنگ و پذیرش کلی نسبت 
به نمونه شاهد کاهش یافت و تنها تیمار 12 (حاوی ۵۰ درصد ژلاتین 
تجاری+ ۵۰ درصد ژلاتین ماهی) دارای بافت قابل قبولی نسبت به 
سایر تیمارها بود. 


جدول 1"- تغییرات امتیازات حسی پاستیل حاوی غلظت‌های مختلف ژلاتین تجاری و ژلاتین ماهی در اولین روز پس از تولید 


مزه 
۸ 
۸ 
۸ 
۳/۶۶۶ 
۸ 


عطر و بو 
۸ 
۸ 
۸ 
۱/0 
از 


نتایج به صورت میانگین - 


رنک 
۸ 
۱ 
۳/۶۶۶ 
کم م۳۰ 
۲ ۳/۶۶۶ 


بافت 


ار 
ار 
۸ 
۳/۶۶۶۷ 
۱/۹ 


3 انحراف معیار نشان داده شده است . 


پذیرش کلی 
م۵۰ 
و۸ 
۸ 
م۴ 


و 


شاهد: ۱۰۰ ژلاتین تجاری» 1: ۷۵/ ژلاتین تجاری+۲۵/ ژلاتین ماهی» 12: ۵۰ ژلاتین تجاری + ۵۰ ژلاتین ماهی» 13: ۲۵ ژلاتین تجاری + ۷۵/ 
ژلاتین ماهی, 14: ۸۱۰۰ ژلاتین ماهی 


رنگ ژلاتین به ماهیت مواد اولیه مورد استفاده و نحوه استخراج 
ژلاتین بستگی دارد. مطابق با نتایج این تحقیق رنگ نمونه‌ها از نظر 
ارزیابان با افزاینش غلظت ژلاتین ماهی کاهش یافت. از طرفی مطابق 
با نتایج این تحقیق شاخص‌های رنگ‌سنجی در سیستم رنگی 1 ۵ 


و" نشان داد رنگ نمونه‌ها نسبت به نوع تجاری که شفاف است 


تیره تر شده است و همین امر باعث کاهش امتیاز رنگ از نظر 
ارزیابان شده است. 


۲ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۱۷ شماره‌۵ آذر - دی ۱۴۰۰ 


رهاسازی طعم به‌طور معنی‌داری با بافت ژل در ارتباط است و 
ژل‌های ژلاتین به دلیل ایجاد بافت سخت‌تر موجب رهایش کمتر 
مواد طعمی شده که در مجموع باعث کاهش امتیاز پذیرش کلی در 
نمونه‌های حاوی مقادیر بالای ژلاتین می‌شود (مجاوریان, ۱۳9۶) 
همچنین برای از بین بردن بوء رنگ» طعم نامطلوب ماهی و مواد 
کلاژنی هیدرولیز نشده معمولا از کاغذ صافی واتمن» پمپ خلاء. 
رزین تبادیل یونی جهت حذف بوی بد حاصل از آمین و مشتقات آن و 
تبخیر کننده تحت خلاء جهت بوی نامطبوع ماهی استفاده می‌شود. با 
این حال بو و طعم ماهی باقیمانده از روش‌های فوق, باعث کاهش 
امتیازات ارزیابی حسی در تیمارهای حاوی ژلاتین ماهی شده می‌شود 
و اصلی‌ترین دلیل کاهش امتیازات ارزیابی حسی در ژلاتین‌های ماهی 
باقی ماندن بو و طعم ماهی در ژلاتین است. عباسی و همکاران 
(۱۳۹۰) به بررسی جایگزینی بخشی از ژلاتین با صمغ فارسی در 
فرمولاسیون پاستیل پرداختند و گزارش کردند. افزودن صمغ به 
نمونه‌ها باعث کاهش شفافیت نمونه‌های پاستیل و در نتیجه کاهش 
امتیازات ارزیابی حسی نسبت به نمونه شاهد گردید. 508عص12 و 
همکاران (۲۰۰۱) طی تحقیقی اظهار داشتند فعالیت آبی و ویسکوزیته 
از شاخص‌های مهم و تاثیر گذار در آزادسازی ترکیبات معطر در 
فرمولاسیون پاستیل هستند. 


این تحقیق با هدف استخراج ژلاتین از ماهی کیلکا و جایگزینی 
آن در فرمولاسیون پاستیل با ژلاتین تجاری (گاوی) با درصدهای 
اي سا فرص زاقفق تخو فان 
رئولوژیکی و حسی پاستیل به‌دست آمده از ژلاتین ماهی با نمونه 
تجاری (گاوی) انجام گردید. مطابق با نتايج خواص عملکردی شامل 
دما و زمان مناسب تشکیل ژل ژلاتین» دما و زمان مناسب ذوب ژل 
در ژلاتین استخراج شده از ماهی مشاهده شد. اثر درصدهای مختلف 
ژلاتین استخراج شده ماهی بر شاخص‌های 0۳1 رطوبت» بریکس؛ 
فعالیت آبی» شاخص‌های رنگی ( "ه و" خواص بافتی 
(چسبندگی» پیوستگی» صمغیت و قابلیت جویدن) و صفات ارزیابی 
حسی (مزه» عطر و بو رنگ» بافت و پذیرش کلی) معنی‌دار بود 
(۰/۰۵>). نتایج حاصل از تحقیق حاضر نشان می‌توان از ژلاتین 
استخراج شده از ماهی کیلکا در فرمولاسیون پاستیل استفاده نمود و 
پاستیل با خواص کیفی مطلوب و قابل مقایسه با ژلاتین‌های گاوی 
متداول تولید نمود. و تنها شاخص‌های ارزیابی حسی به دلیل وجود 
طعم و بوی ماهی کیلکا باعث کاهش امتیازات ارزیابی حسی شد 
بنابراین می‌توان با طعم‌دار کردن پاستیل‌های تولیدی ویژگی‌های 
ضعیف ارزیابی حسی پاستیل تولیده شده از ژلاتین ماهی را پوشش 
داده و از آن در تولید صنعتی ژلاتین استفاده کرد. در مجموع. از 
ژلاتین ماهی کیلیکا می‌توان به‌عنوان یک منبع اقتصادی و حلال در 
بسیاری از صنایع» با رویکرد بیوتکنولوژی به‌جای ژلاتین گاو استفاده 
کرد. 


۵۰ ۲۵۵ طا هام ۵۶ ومتافامامهنمط امممتاتمت مه تمممتامصبط لهمنمدم‌طمرظ ل2متصصع .1992 بخ رعطفعوض 
۰ ,۳۲65۹۹ ۸6۵۵6۷۱۲6 65۹6۵۲۵۱65 ۲000 0 ۸0۷۵۱665 

۶ عون مصح حصتاع صفلوتعظ از صتافاهع ۵۶ تهج ۵۶ آصمصصعمهامم؟ .2011 .9 رتصصتطیگ مه .و رتلمصصمطم ریگ رتفد‌طاطضظ 
۲6۱6120[۰ ظ] ,121-131 ,(1) 42 رصم ۵۴ هو دروم .ععلانافه 60اه عمبنلمعج ما عقصه‌مصل !۵0 

۵ ۵۳۱۱0۵۲۵ ۵ وواووعع۳0ظ ۵ ۵۴۳۳۵۵۵۵۵0۵ 09۱۱۵ .عافه طوا ما ممتام‌نمتج صتاداهع 0۵21 .2007 بخ رصحصت‌طاظ 
۳۵۲۹۱۵[۰ 1 ] .409-419 و(11)1 ,و۳۵0 6۵۲67 

۱061161151 ۳۳۵6۵55 620۰ 6۵0 حدم صتاحاهع مه فصتع)0ع0 مموباصظط ۵۶ طمت۲۵۲۵0 .2006 ۸ روعع01100) 220 ۸۵ .1 رجعوع‌هتض 
697-0۰ ,41 

مه ٩۱۷۵‏ مصم صتمامتن 012060و1 مه ممتامنالمص تصتنای .2011 ماه رتاهعتا0 ۷ 20 ,۲ ,طاهفهاظ ۷۵۵92۷1 وب مبصهلهه۸2 
کتمص 0صه ومام‌صهه آهع ۵۶ فامممممومهم احمتصم 220 ۲مامم طا وععصفطه ۵۶ باه مه رو راهم تام طممه۲۱۱ تتاتام) 
۳۵۲۹1۵0[۰ ظ1] .1-100 و(20)3 رال ۵6۵/6 ۳۱۵۵۳۵5 ۲۳۵/۵۵۱۱ 20۷9۷6۲۰ 

معتاوامهه معط چم صتاقاهع مه بقع ۵۴ مممتامطمهعوهه ]صمع111 0۴ ۲۲۵۵۲ 2014 .۰ رتعتفوظ 200 بخ ب۷۵۲)222۷1 .لا ,ت0ط21ظ 
هصح ومصمنمی ۳۲۵۵0 ۶ ومعتهومن صهنصه:1 22۳4 روعنمهه عانطه جم لععهط معااتاممم ات ۵ نامه اجه مد تصعاجمع 
6۹1۵[۰ ص] .وممتا0فومک امتیمداظ فصح وعمصمهه هنوخ که اهتنا مموع۵ ررعمامصطهع 1[ 

عاونا ,6801و صم کهناع مه صتاقلعع که فاصامصصح اصعتعن 0۶ )6160 عطا ۵۶ جمتامع1۳۷6:0 .2017 ۳۰ ,اتطقطو مه .و رتعتفدظ 
6560۲6 1661۳10108 ۵۵0 562166 ۳۵0۵0 0۴ ۵۱۱۵ ۳۵۲۵۵ .م۵1 مفنطه ده 0ععده دعلافتتهامهتمصل ۲مامع امامهم 0هه 
۵1۵۰ 1۳ ] 1-13 و(13)1 ,:/۸/071 

0 لاو عم ۷6۲رد من تاقاهع ۵۶ دمتاهمم0زم ل2ع1ع۴۳۵۵۱۵ .2010 ,۲.1۷۲ رطلماوصموم مه .۵.1 رامصه۷۲۵۱۷ رت رصهت0ظ 
1365-۳۰ ,(75)8 ,56۱۵6۵ ۳۵۵0 ۵۴ ول .50۱۲۵8 )صععن حط۳۵ فصتادامع ماطماتهنه «اامتهتعصمصمع ما 

۶ ۵۱20067 هو معط حصم 0عتدممتن صتاقاهع ۵۶ ومناوممم ل2ع1ع۴۳۵۵0۱۵ .2015 ,۸.ظ رعهلصناعمصهطه مه ۷۰ ۷۲ 2لصف 
4471-4-۰ ,48 ,۳۵۲۵6۵00105 ۲۵۵۵0 .021012 2112 حول کمه 1۲65۷ 

ما صم مصتاهاهع ۵۶ ممتاهوتمامهفصل مه مملاهت۲۱۵0۵2 .2007 ۱۱,1 بلز۳۱۵۷/۵ 220 2.۷۲۰ و۷۵۳ رفن مطه2تت0اظ ,یقت ر0ع) 
-366 و(101)1 ۵و۵ ۳۵۵0 ۱۱۵۵۵08۵0۵ 0۵۵۵01۵۲۵ ۹6۵0 اتمه مه یرل مستصسا9ل) تلهم صله که وصئله 
91۰ 
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تلو ملمهه مین رها متاقاعع وم ۵۶ ممنصممه۵ع۲ ۵۶ ]۴۲60 1۳ .2018 بظ رقکامژ 20 یه رتصه‌زمدیه رل رتقاا0مظ) 
۵ 0۱۵۱6 ۵ هل ۲۳۵/۱۵ تفج لمعمتاءصنظ که وتمامصدتهم عمامی صه عناوم لحتمصنصط مصصمد فطل صم صتاقآمع 
.40-4 ,(4)2 ,611ع۳ 

۰ ,۴ ۷۰ ب02۵ 200 ۷۲ بلقتا۲280 وبا ر0لظ ویو وم ب) رمطله7 02 رعل .ظ .هر ملظ .۷ .۴ مهتلمناع۱0 رل .ظ بتتنت) 
۳۲۰ (37)1 ,1661710108 00۵ 561۵7166 ۲۵۵۵ .۷۵۲5 ناه آهناوم1 آهم1م0اهتاو عم ومتللهز 0۶ ناما ۲۲۵66591 

۵ همتاناهمهصصهطظ مج ۳۵۵۵ ۲۵۲ ما۳۵ ماماقباله ۷ ۸ :صتاهاهن ,2001 یطاق بتاک2 200 .2 ,۷۷288 م,.طیک ,ه07ع1([2[ 
.۰ -481 و41 ,۵۱۱۱00 ۵۱۱0 0606 ۲۵۵0 ۲۸ ۵۷۲۵۲۷۷۵ 0۲1۲6۵ 16۱۷16۱۷۰ 

۵ ۳20۵) وتف ط0عوععاه ۵ صلله مطا ححمظ صتقاهع ۵۶ ممتامهتاه معط هصلر2تنصتم0 2014 ۲۰ رتاهه)ه]۱۷ طود 12۲ 
تیدا مه وعمممزمو نموه ۵۶ اوه تلا هو - «وماممطمع1. مه رط‌تههعمک رممممتهد ۵۶ تافتصتا .(کز] 7۱012 
۳6۵1۵۴[۰ ط1] .15وعط) و تماوه]۱۷ - وعمتان وم آمت)داط مه هه گم تهج - وعع‌تتاموم۴ 

۰ 10166۷ زا .60) ع10هع ۵00 هم صتع)م0۳ 0۴ )1۳2۵26 سصا .عصلووع06ع0 ۲۵0۵0 صا فصتعا۶۵ظ .2017 .۲.0 رطمامظ 20 سا.ظ بظ1(۵۷/۵ 
599-۰ .0 ۱۷۵02(۰ 

تتعطا جم 0ععهها فعمتاهعتومه ت«صصصصاع گم مصتا عصتوت حصحصتصتصظ ‏ فط عصتصتصهمام(۱ .2015 .9 یعقتقوظ مضه .ظ ,1612200 
329-۰ ,(13)3 ,01۳۵۵0۵4 01۸-0۱۵ .0۲0۵۵6۲0188 ا2عتصهط2۵0 

وه 0 ملد م فصتاقاهع ۵۶ ممتاعع0۳0 مطا من تاه ,2011 .ظ پتا2 200 یک ر0صطمک وی رعطلک و.ل م2020 یک متام[ 
368-۰ و25 ۵۲۵6۵1۵105 ۲۵۵۵0 .6290و ععحصصصتای صه ما۳1 ط1 تیه (ملمربمه فتتمتون) 

۵۹۵۰ 18] .8-13 ,(4)11 رال ۸۵2۶۵۸ طفز۲ تقالنک مع5 صمتمعی ۵۶ مملانصع۴۵۵0 مه رع1010ظ ,1993 ۲۰ ,۳۴۳۵۸۵۵1 

۲۸۵۰ 2012. ۷۷۵۲۱۵ ۳15۳601165 28۸08 ۰ 

0ص ۴00۵0 طا ۱۱0۲00۱0۲0105 گه فعمتاه‌تام مخ مه ومتافله002:200 .2009 بط رتطح‌طاوع۱۷ 0ص ,۷۲ ,دطاتا۱۷۲2[20 بخ بتکلفصطه‌ت۳2 
۳6۹1۵۴[۰ | .عصتطوتامانظ وعمممتهو لهعبهانهتتوه مق رولهمتانهعمصصمطظ 

۳۵۲۹12[۰ 18] .13-200 و21 ,۱/۵۲۵/۵۳۸ ۵۸۵۵۸۵۵ ۲۷۵۸/۵ ۱۷۲۵۲1۵۲۰ ۸01 ۷۷۵۲۱۵ .1992 ۲۰ ,۲۵ 

فصح تعامج صم فصئله طفی عطممع ۵۶ ۳۲۵۵۲ ,2003 ,۷ بط6النان-06۵) هه .ظ ر0عماط0 و.ملی ر2ع0ظه۲۵۵۵ 
281-۰ ,(17)3 ,۵۲۵06۵0۲۵185 ۲۵۵۵ .صتاداهع )مه ۵ ومتا0۳0۵۵ ۲۳۵۵۱۵21621 

40 ر۲۲ا0010 ,مرها رروما0عط1 من فماطهتنه۷ ومتاهانمصم؟ 0۶ ۴1۲6۵۲ .2014 .ظ .1۱ 066۵۵0۷۵5۵ 220 .۲ .ل ,1.02210 ونژ .ل ,0217100 
.325-۰ و(62)1 ,جو66110]0 1 ۵۵ 56167166 ۲۵۵۵ - ۲۱۷۷ :2۵1008تصتامه هد ۱۷۲۵0611182 :ولاهز ماممه ۶ه «انلاطما060ع2 

مصحصه م4صه صهتامصصصفه صم فصتافاهع ۵۶ ممتاممهامه هد لممنع۵۵10ظ۴ .2000 .9.۸ رزطامتنتصصی وم مه ,۸۲.ظ مصقمه‌واتن 
٩01665. ۲۵۵۵ ۳۵۵60/014, 14, 191-5۰‏ 

۶۴ 600۵۵0 101۲ 2610 12660 01 ۲۲50 .2005 ۷۲۰۰ رط6انا0- 06۳۵۵2 200 .۲ رمماه۱۷]0 ریه]۱۷ رهطاع22ن1 و.ل پاهصتنا آ ر.ظ رم2عصقصظزن 
941-950۰ ,19 ,۳06۵10 ۳۵۵۵ ۵۴ ال .صنافاهع ماه طو1 

-اصتی ۵و ۵ صم مقهعامز ماما چم صتامعج 200 وتووناه 01 611601 1۳6 .2001 .۸۵ راما 220 .۲ مرط0فوتعصظ ربظ م۲۱2198508 
363-۰ و(72)3 0609 ۳۵۵۵0 .عادو ۵061 ۲۵12060 

رم نانامهم 60ووممم۲مص لالم ۵۶ ووعممعم فطا ۵۶ ممتاهمتصصتامن0 .2016 ۲۱ .و بتتتاعظ! 20 ۸۵ افطل بل بتاه:ع۲ 
(9)1 ,16611008 6۱۵ 5621066 ۳۵۵۵ 0 ۵۱۱۵۷۵۵۵۵ 0۱۱۵ .مامح عقهمهوع۲ معهاه ها انا دنه ووم01ع86 
۳۵۲۹۵[۰ ط1] .125-136 

ص ] .3474 .۱۵,0 ۵۶ طم‌تهعومک امتادنله۱ فصه و0عم0صهاو ۵۶ ماتاتافما .علمطامصه موم باتلدتن صتاقاعن ,1994 ,]1۳۴و[ 
۰[ ۳6۲۹120 

0 مه 05ت42صهاو گه مابعتاعم! با .۱۵ تصعص‌معصهن .علمطامص مصه فععنادمع؟ اوما - فامتالمتم لام ,2013 لو[ 
۳۵۹۱۵[۰ 1 ]| .2682 ۱۵۰ .270صهاو لفصمتعل صمتصع معا ۵۶ طهتهعوم۴] 

وتصمتدن۵ع۳))_ هلمملتا امقاط-صف ۶ه فصئله صم فصاقاهع ۵۶ وعلایم۵(۵:ظ .2002 .0 بکا رتعلط۷1 ۳2۲ 20 .ظ رطقاتصه[ 
,81-4 و 0:۵0 ۲۵۵۵ ۱0062(۰ظ فنمهمتط0۲۵00) 012012 ۲۵0 240 (فناماماصصهووم 

صمنلمصصمظ م6 وتاقصعااه صه وه مومت 4صه روععصمالقطه رومتاعهمم۳ نصتاقامم طفز۳ .2009 .۱ رتقفاظ 20 م۸ م۸ متفگ 
363-5۰ ,(23)3 ,ع8آ ۳۲۵06۵0 ۲۵۵۵ .فصتاهامع 

ماحمعصههه متامصرون-عمم 0ماولقوه مصنامفهلنا 000۷۵۲ ]01760 هد قمع ]121۲6۵ :2013 ۸ ۷۰ بکموتا ۱۷ 200 با .لا مصتط بر .9 امک 
4195-6۰ ,(91)4 روووعع۳۵ ۲۵06 0 ۵۵0 ۲۵۵۵ ٩116۵5.‏ هماع ۵۶ عطارنل هه 

طع ۶ نامام معط من اه مام‌عجط لهتاتصا ۵ عام۴ .2004 ۰ظ۱۷۲ بطماوعصدنا 220 ۲۱,۵۰ بصتالتا! .لا رعصع۲ ایو رتعطملامکز 
279-۰ ,(2۵)4 ,۳06۵0 0۴۳۵۵۵0 0۳۱۵ ۷۵/۵۲۰ 1 فصلم])010 ۳۳۱۸۹616 

601 0۴ ۳۲6۵۵۲ .2011 ۷۲۰ بل2[مصصهطومک مج ,۷ رلهصصتهه رک بتطاطامطم۱۷۱ بب۷ بتطقاط با متلتطقطاه یک مصهتاتامطکز 
۶ 02960 فعااتاعهم بط گم نامه ۳/2 م24 ممتاوتمامهمطه مقصمی من صقطامهد 4ص صتامعج ۵ مصمتاحاصهعصهم 
ص .لق۵نل] 1۵۵0112 رصوطام 79 ررعمامصطمع] ۰ 0ج م5 ۲۵00۵0 صهتصه1 ۵۶ ووعتهصمن اقممتاهاظ 2151 رمععام ومباملماهده 
۰[ ۳6۲۹20 

م۱2 ممتلیسند ۵۶ واه۲ع۱ اصمعع1ن 01 ]61160 1۳۵ 2011۰ ۸۷۲۰ ۱۷۲۵0۴۵۵1 200 ,۸۵ .9 ب۷1 ۷۲۵۲۲222 ,.۲ رتل‌تطقطاو و.ط بل۲۵۵ 152221 
۶ 20060)0۵011107 0۷۵۲۵۱1 هه وع)مصصههم ۲م6۵ ,اه روا نامه ۳/۵6۵ 08 ول۱0۲۵60۵1101ظ دنام مضه تقعه هه مهع۳۸1۵۲0-21 
47-۰ ,(12)48 ,1661710108 ۵7۵0 56۱676۵ ۳۵۵۵ .02911116 ادا 0عوه0۳۵66-0 10۷1 

,۱۵۷۵۹۷ طمفصصعلن .مها مصتهیامهم 2007 وه فطل صتاقاهع ۵۶ ممتام2ه)م تقد مه اصمصصم‌م12۵۲۷۵ ,2005 ۷۲۰ رلک 
318-۰ رطف اهاط فصمت)هاه و1۱18 )ومنا ۲۲00۵ 

۶ صتله مطا م0 0م)مها ۱ صلاهاهین ۵۶ ومتانه۶۵۵ظ لهمنمدرمه)-ممزوطظ گه ممل6ه2نصصتا0۵ :2013 یک رحصحصطاه‌ظ مه ,۷۲ رصهتطاه‌مکز 
0 19127016 رصهطمدم رعمامصطهع] هه ممصمهو ۳۵۵۵ هم عمصمعع]صمن) لقصمتاعاظ 020عع9 مطفتظ! ممصلهو مامت 
۵۵۰ ص1] ,صقطمنام ۵۶ طلفه تن 


۴ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران. جلد ۱۷. شماره‌۵ آذر - دی ۱۴۰۰ 


0ص 20 وعمتاوتنم] 0۳۵2/۵۵ ,2014 به رهل71ظ 220 ۷۰ رتتو۱2 وبا باژژ۲۱2 ری ,1۱2۳۳2 ویک رلتک2ل و۷ م1110 وی معنا2550 1 
11 همم م۳ ج0فتنهم‌دمم ما ۵۲06۵9 060 ن2-صلوووج ها 0مصنهاهان صتله اهز عمط مطم متاقامع ۵۶ وعتا2۳0۵6۵۲۳ 
309-۰ ,41 ۵۲06۵1۵1 ۲۵۵۵ .1ا12عع مصلاه 

تمامی ]200 کلعتاهه و عاممه 0صه ومیه ۲مامع ۵۶ ما۲0 فط) عصتووعوع۸ ,2008 ,0 رععم۵6 200 نک وان وب وتطاص22 و ره 0۷/] 
5 0۱61۱۱۵۵۱ ۹68965۰ [هعتصصمطن) ومتماهعمطه ۹۱0۵221-6026 0۴ 112۷0۶ عطا ۶ه صمتاحصنصتت‌عنل مطا جم فصمتهه2880 112۷0۲ 
41153۰ ,33 ,]0776 

,8۵116611718 ۳۵۵0 0۴ 0۱۲۱۵ ۲۵۷16۷۷۰ ۸ .0۲0۵۵6۲0168 عط۲عمصنوصه ۲۵0۵0 0۶ )صحصتطصنعاع0 مطا وه تم ۷۷ .2004 .ظ .ظ رلام6۱۷1] 
.483-5 :61 

۷ 2 2عتصصمده رلفتتمامدها و۵ مادم ملطاتلع صتعامعج تعطانه ۵1 فامع]۲ .2011 ۷۲۰ رطم۵7۲2۵0 20 ریخ ۸ ۱۷]0)21691 

-132 ,(11)1 ,6۱۵65 9۵اه( ۵۴ اممل زمره .رم تام1120[مهممم‌بدلن) هنک ممصصصمی م802۵ 01 هام22 

114. 

۶ 616005 1 .2015 ,۲ ۲۰ بتامه127 20 ,. ر0ماعمصمجتهدان ری رطعم ,.ت) متجمطوه۲۱ مضیظ بتطعه‌زمهطاع۷]0۵)21001-0۷]0] 

-382 و(14)2 رصع 2و۱ ۵۴ هل م۳۵ .هنن له طقف رامع 0۷۴۵۵۵۱۱۵۵0) هکلانگاهه دمعاو عصتصتلهر 

332 

قیاع مه صتاقاهع عصلوته ممعام 1 من 2860 فقلتاعهم تن ۵۶ ممتام‌ت۲۳۶۵0 .2018 .۳ ,12۷210110001 20 .ظ رللبامحصطه]۱۷ 

0 ۲00۵ 0۴ 09۳۱۱۵( ۷۹۵۵۲۵ 10۳۵ .ععطع)0۳۷6۵٩‏ هه ۵ 25 متا ملق 0۶ 6و۱ قطا ۵۶ ۲۵۷16۷۷ 20 1011065ظ0۵0 بر 

۰[ ۵۲۵0 1] ,249 -235 ,(15)74 ,جو661:71010 1 07۵ 

٩۱۷۵۵۱۵۵۵۲۹ 0‏ امه ط)ز وعللتاودم تعوصتع ۵۶ ممتامنلمعن معط ما صتاهاهع وع1 صم)امتطه 0۶ ۲۲9۵ .2016 .ظ ٩.‏ مطهلعع۱۷]2[2۷ 

اه‌هد ۵۶ هلنمه۴ روعم‌هومک لهعبهها مه وممممتی اتود ۵ نمهب نما هو ررعمامصطمع 1[ مه عمعع501 

۳۵۲۹1۵0[۰ ظ1] .۲۳۵516 تمافه]۷ ,عطتعمصلعطظ 

وه صلع)۵ظ طوز۲ انا گم حمتاه‌نجهعومن 0صج ممتام۳۵ .2016 ,۱۷۲ ۷۲۰ ئته‌طاصهطان) 20 بظ۸ متقعطظ وب مطع۷]68012206[ 
۰ میاوو1 [. ما ۵۶ ممفلندمصصم مه ۱۷۲۵۱۵0 تصتیینی مصع ام ها وی ۱۷۲۵۵۲ ت۷۷ وج صتهتحه مه طفد۲ ۱۷۲۵۵۲ 
مهتم صمتطع؟ رححطه ] ,وعماممطهع] قصه معمعته۹ ۳0۵0 آه ومعتهمم آمومننه۲( 24۳ 0ج ومعتعممن اقصمتامصعامآ امین 
۲6۵1۵[۰ ط] ۲۵۲۷۵۲۹1۵۷۰ وعتم۷]۵0 )12۵12 ,برعم1مصطعع1 4صه ععصمزه9 ۳۵0۵۵0 

رم مامده 0۲۵۵6 صتاقآهع ۵۶ 18۷6508۵009 .2018 ۸۵۰ ۷۰ رتتضا 20 ۷۲۰ ,طحفهاط ۷۱۵۵۹۵۷1 رنه راطفهلطهمک ا۱۷۲۱۲2۵۵0 
و(13)1 ,0۵۵ ۳0۵0 ۵0۳0 ۵6۱۵6 ۸۷۵۹۳۱۱۱۵۵۵ ۵ ول مه علوا۱0ظ مدمه ها مافهه هه تفمتت0 
۵۵[(۰ 18] ,105-113 

اماو۲۵ بمومان ز۵ ممتاه2تصتان0۵ :2018 ۲۱۰ تصماهع۱202. تتطفطه مضه .2 تالف تنم ر.ظ و رصفته۷ ۷۲02 
۵ 566166 ۳۵۵0 0۴ 0۱۱۵ .۱۷۵۵0 اع7ه۱ بع«عصخه ها مجعاجهمدمن ومج) هه صتافاه‌ن ۲۵۵۲ صعامنطت مه ۳860 
۵۵۵۰ ط1] ,319-334 ,(82)15 ,جو 1766171010 

۲ هه ۷۷۵۲۵۲ 20 فصتاهاهع ۵۶ دمناهمم متنرع) مه لهمنصدم‌طم-91۵0ظظ ,20112 .1 ر1096 200 .2 رتمامهاناطظ .تن مصقطلل( 
,67-4 :(48)1 ,1661071010 ۲۶9/۱ .6210 ۱۵93۱۷۵06۲ ۵۶ مئاد مط) صم 2۳۵۵2۲۵0 

۶ فصئله مطا ما امه لقاع گم مملاه2زمامه هط 4ص ۳۵۵۵/۵0 .20110 .2 رتمامهطاناطاظ 200 .ل ,1090 ,.ت) مصفطلل 
-143 ,(32)2 م۳60۵( 0۱۱4 ۲۵6۵85۵ ۲۵0۵0 ۵۴ ۵۱۱۵ (۵ا0(۵۵۵۵۵)) جرد طمحصصمی هه (۳۱0۳۵)0۵۳۵6۵۲۵011۵ 
162۰ 

0 0169507 مر عطا ۶ (1۳۸۵) مواقم ۳:۵6 16:0۵ .2019 ٩۰‏ ۸۷۲۰ رتصطهل 220 .1 رصعع۲2۸۲۷ و.ل بت1۳۳۷20 ,.۷ مهطتاعتال 
0 0۲ ۱00۱۱۵۵ ۵0۴ ۱۵ ول مزکنره/۷/۵ )۳٩۱۳۳۲(۰‏ مصتوومعه۲۶ ع۲ناووع:ظ طع۳۱۱ عصلوتا 0مامهتاه صتاقامع املقط ۶۲۵۶۲ 
604-۰ ,(15)4 ,96767665 

65 ۳۱۹۴ 9۵۷۵۲۵1 طا 5۱۵۲۵۵6 ۲۲۵2۵۵ عصتنل ومعوصفط ۸۵05 ۲۵6۵۲ .2010 ,۱۷۲ رععع۸726ظ مه ,۱۷۲۵۸ رتتفطهو رو رتصفادع:۲۱ 
321-۰ و12 ,16111008 070 2۱66 ۵۴۸۵۳۱۵۵۱۱۵ ۵ ول .962 صهلم‌وهت) طانا50 1۳08 

6۲ ۳0 0مصنهاهان صتتقامع 0۶ ومتامهم0۳0 لقط۲۵۵۵۵ .2017 بر .ظ رتهلصاومصهطاو م24 کر رصحفهته۷ ۲۱2 .نا رتقینک مواهظ 
«(5)2 ,عع ۵ ۸۱۵۵۱6 ۵۱۱4 که ۳۱۹۱۵ ۵۴ ال ۱۱۱۵۱۵۵۵ .حمنامهه ۵۶ 00طام ۱۵۵10 رها صتلد ٩۵(‏ عسما۵) و1 
125-۰ 

۱۳۷۵۲۹۱۵ .علعع ههام ما 10 تفتلنل ماطانامو مه ۵۶ ممتامصتاده ۱۷۵۱-۵621 .2009 .1 ,اهر 280 سا ,۲۱222۵ 
۰ ,۳۱11210 

6 0 ۹۱۲۷0 06096اع م4صه فصمتاح‌اصععوهم صتاهاهع 0۴ ۳۲۲۵۵۲ .2015 بک راقتع‌مهینا لمح .ظ رملفصهامک ب رععصهو۳02 
و(1)1 ,(61:110108 6 ۵۳۱6۲۵1 0۳0 56206۵ ۳۵۵0 0۴ ۱۱۵ ول .ا6ع صتلقاهع ۵۶ دمناهممم لهعتاوه لصه آهعنتها جم وم۲2 
26-0۰ 

مه ما۷۵ عم ماموتانه متاهامع ۵۶ ممتاهوتما2120 آقصرنم ]۰ .2008 ۱۰ رتصه‌م2لنان 20 .0.9 بتلل2وتاه .۷۲,9 مصفحصطف 
2-10۰ ,108 ,۵ ۵۳۵۵۵ ۱۱۵ .صتاقاهع صمتاحصصمدط هزمتمصدمی مه صئاه 

ماع رم مامهه آعع صتاقاهع ۶ه فتورورلممه ملتامتم معنها لماصعصصیتفص .2009 :1 بخ بمتامیطه]۷-اخ هه .9 ,۱۷ رصفصطف۴ 
ب(60)۲ و۵0 0 5626 ۳۵۵۵ 0۵۴ ۵9۱۱۵ ۲۱۸۵۳۱۱۵۱۱۵۱۱۵ .615ع صتاقاهع (عصت‌تهج مه معصزب۵ه) امهتعصصصومی هه ماه 
.229-4 

0 ۱۷۵0016۵000 وومع‌م۲۳ ممتام0۵: 2014 .۲ ,ماممهز۷/۱0 224 .ظ رحمص ریاظ مطهرودالط ولا ومتاصتصصتهنای را رتتهوهصاف۴ 
140-۰ ,01110 9۱۱6 ۵0۳00 ۲0۵۵0 ۰( اعمعمهم عسنعهوع۳۴) طفتلیه فدمصهم ۶ه صتاداه‌ن صقلو گه دمتاع۲۳۵۵ ومصهطه۴ 

۱96۲1۱64-6 ره‌عتمانممنامه مق و0مط)فصظ ممت)مبلميم صتاهاعع مه مممهلامه ۵۶ ممفتندم‌جصمن :2012 .9 رتم2022 
2 ومزتمطفز۲ ۵ نامه روعمتتا0وم؟ آمتنمهاظ مه ومعممزمی امتمانه‌توهه ۵۶ له تما و00۲ رقاه2۳00 
۰[ ۳۵۲۹۵ صز] .عتععط 1 بعاوه]۷[ 


مبینی و همکاران / بررسی شرایط تولید پاستیل با استفاده از ژلاتین استخراج شده از ماهی کیلیکا.. ‏ ۸۴۵ 


حصم متاهامع فصئله ۵۶ ممتاتومم‌مصمم هتم 20 ومتافتتما002/20 .2014 هیا وماصظ 200 .9.۳۲ رقتلم200ظ .9.0 ب11۷72 
380-۰ ,57 661۳10108 00 56۱۵066 ۳۵۵0 60۵۰ ۵۵۵۵۱۲۵۸) 60912 

بصللو طف ما صتاقامع مه ممتتمومامعاه مه ممتام .2008 .ظ رامطمممنای فص .ز بللد120 ر.ظ مطهممتاتامطعممو 
247-2۰ 42۵ ۱۷۵۵۲۵۱۱۵۵۵۵ ۶۱006 0۴ 0۱۵ ۲۱۱۱۵۳۱۱۵۱۵0۳۵ 

0 ماه عمط مق ۷۵۵ع0 صتاقامع ۵۶ فامممم‌وصمی فط ۵۶ ممتاه106008 .2009 بط مرحصتحصطهظ هه مه مصقتلعهاظ وی م2067[ 
۵۲۵0۰ 18] .125-136 :(18)4 ووهزع۱ و۵۴۳۱ ال تمه محف که »هه ۵ وعموه 

,۴۵6۵۵8 ۲1۵111 ۱۱۵108۳۵۵196 .0۳0۵6۲88 آهم1وبرطام فصح صتاقاعع ۵۶ هماناطاتتاونل وه عهلندمع۱۷]۵1 :1989 ,۳۲.ظ رععلصتع2۷ 1 
217-۰ ,1 

ملصداتاماهاعه طقف فتلطعته فطا صا فامموعوه ص لقصه ۶ه جمتاعصیظ م1 .2012 .ظ رععععظ مه ۷۷۰ رتم‌عتنا ص212 ریم رولعط1 
۰ (701 ,0۱0۳۱۱۵1 0۷ ۱۵8 ,تصماتتاط 

,۳۱۵06۲165 ماما روعتاوتم) ۵/20 نصتاهاه‌ن طاوز۳ ,2015 .ظ.1 باقتم10 200 بآ وتع‌طاه ۷۷ و.ظ مامصتطالوظ یم ,11180206 
.33 7 رس ۳۱۵۵۱۵۵۸8۵ ۳۵۵0 .عاهتاصعاوظ معتاباظ مه فعمتاهءتانمظ 

۰ م۸2۵۱ ۷۵۲۱ وا صلاهاهی ۵۶ زومامصطمع ]۰ مه ممممزهگ 1 .1977 .ظ بقاتنامن 0ص2 .)۵ ,۱۷۷۵۲۵ 

قمع م۵ صا اه مصه آصمتومی ۵110و مامابامو گم امممممتنامهمم ۱۵8۷۵۹1۷۵ 2016۰ ۷۰ ,م۲۱ 280 .ظ ,مدا ب.ما بلا۷۷ 2 م26 
3242-8۰ ,(8)15 ,۸۸۵۸0۵5 ۸۸۱۵۸۱۵۵۱ .عامتصطهع) ملق تعنامم 2 مصتفدا 

مط حصم مماممه و286ع)0۳۵ عصلوتا وی ۵۶ وعلوهو 0ج ملد عطا عم صتافاهع ۵۶ ممتامه:۲ .2013 ,۱۷۲ ,1682۷1 تصمل۷22 
هنود ه هد - اهتنا مهتنطق-رعمامصطمع]. هه رطم‌تهعفم رعمصمهه ۵۶ تافتصتا بطق ۵ عم وتاوععل1 
۵۲۵۰ صن] .16ععط] تمامها۷ .وععتاموم۴ [فمبج۲ 20 

۵ 0۸ 0۳۱۵۱( .صتاقاهع تلو هم بم۶ فممتاتجمه صمتامجتانه ۵۶ طمتام2تصتان0۵ .2004 ۲۲.ز رصتعاوصهعومک 0صه .ظ رتام2 
393-0۰ ,69 ,۹6/1۱66 


۳ 0 ی ٩‏ ۲ 60۵0۱02 ۰1 0صره معممز 1۲000 صمتصه 1 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 5 امعصس ول 


جلد ۸۷ شماره ۰۵ آذر- دی ۱۴۰۰ ص.۸۴۷۰ -۸۳۱ ت ده 991-47 .۵ ,2021 20[ -6ع1 و5 ۷0۰ و17 ,(۷۵ 


امه ماوت 0 ممااتاعهن ۵۶ مصمتنم0صی مان گن متا معتام۱۳۲6] 
۲ 2 ۲۵۵0۱02۱6۵ راه‌تصصمصمماو وان ماز مصتامعنایی 1۳۲ 20 حول ماناتا من 
(60۲۳) صتاهاهع همم ۱ صموتومرصی سا معا) ۳۳۵۵۵ 


+ تصاعمط۲۵ 1۱ ,۷۲ رخنطاعم) ۱۱۱۵ ۲ رلنصذطم]۱۷ ۲۰ 


16061۷60: 1 
(08004 2 


,609166 رلهمتانامم02 0321 ر100 فط) جر 0مونا «ام10 رکتمصطدامممنها کصه)عممرصد عمج طا ۵۶ مصم وا صتاقاهتن :ممتام00 1۳۸0۳۵ 
صتافاه‌ن .فصمناه»نام2۵ 1000 صاً صتاقاعع و 10۶ 0ععظ معط 186162860 2۸۷۵ظ ۲۵00 ۳۱۵۱21 ۲۵۲ هصرع طفنط م1 .دامع مامطم 0صه 
0 ۷0۵6۵0 ۷۱0۵1۷ و1 مه فلقصتصه ۵۶ معهاتایهه 0صه صلاو روعممها مصً مصرم مقصظ فد عقط) تممراوص آهم‌تعمامده کصفاعمم1 پرته۷ 2 15 
حصقطا ۵۶ اومصط مونینمعع ۷0۲۵۵0۵110108 ععطان مق اصعع0 ور صتاماه‌ی ,۶۵۵0 ما پراتاتطاماه مه «مصمافتعومم راله‌تافهاه 110010۷۵ 
0 مصقطامماونا اوه ومع مصتصصه لهتاصوووع مه اه فصتقاومی عقطا متعامم ماماتاوع‌ونل 2 و1 متلقاهع ملنط روعلتعمطم00۱۷۹۵6 276 
0۷۵6 21610211۷6 1180 ما عحرمل صعع‌ها فقظ طمعهعوع۲ ۵۶ ]10 2 ,لجع .۶۵۵0 ۵ 06760زوصمم و1 صتاقاهع رها ناظ ما عصتل01عع2 
حاف جم 0عصتهاهاه لقاع فلتههه] 0صعتا همه 2 جمع‌ها فقظ معمطا ق0662 ]128 فص ما .علهصصصههه مجمظ 0عصتم‌طاه صتلقاهع 0۶ 
2 08 0ماتصنا ما ممتامنال0۲0 تافطا رفل(م۱ سم مه میت باه رصتاقاهع معلقصه مه عفن مج وعصمها 4ص فصئله تناو .ناوج 200 
8 ممتاعن0م۳ صتاقامع طقف طمیامطاله مصتاقاهع صهتلمصصههه ما 20۷76صعه ماه 2 و متاقاهع طفل بل‌تهعع۴ فتط ما .علهعو 10621 
ونطا ۵۶ حصتح عظ1۳ .صمتامنالمم صتاقاهع امتصصه ۷۵۲105 مطا ۵۶ 16۵ ]ناهج لدم بم۶ فاصنامعمع مضه )صعوعتم 2 عمصصنططرمم ۷۵۲ 2۵۲ 
10۲۴۵۵۵0108 مااتافهم طا رممزمها) متاهامع همم )ده 1۲ ممقاوع۲ لمع طفی فانک م متامامع ماه ما م۷2 لته 
100960(۰ 2۳0 75 ,50 ,25) فععهاطه2۵۲۵ 


م0۵ مها ب(ازتامج مج م2 زره رواتل‌تصصبط رام لهمتصمدلمعلو رداص مومع 10 :۱۷۱۵۵۵۵06 2۳00 واهز۱۷]2)6 
65ص ۲مزمع و(فععملتقط ۵۶ ممتمصهملع 20 وعمصلتقط رووممهمط رووعمتصصصام روعممتمماود رووم91۷۵۵ع۵ع ,۷۵8۵۵85 20691) 
حام جم 0مصتفاهان ماتافهم ۵۶ اهوم رممصماممعع2 0۲۵۵ 20 متبرهما رتمامه رتم00 معافها) ۵990و لصه (9# ق4صه 2 ,شن) 
۵ ۷/1۱۳ واطم2ع) 5 ,لاه فنطا 1 .صعتوع 2۵0تم4صه «اعاعام‌صمع ۵ ظا م۵0 ۱۸۵۲۵ فاممتنومه م1 مصتاقامع 
0 ۱6) ]2 ۱0۹60 ۷/۵۵ ۷۵۲1۵266 0۶ فلوامصه دمن و صهمصا1۳ رقصقمجظ مط) مرجم مه عع0عن ص1ز .صقر ۷/۵۲۵ فطملانا۲۵۵6 
۰ ۷۵۲۵۹۱08 0۴0۵۲۵ طم)تصنا عصتوت 1۵7۵ عمعصمهتنصمم 


امع مه موجه عصتاامه آمع ره‌ساجمم‌صما ممتاقمه] آمع ۵۲ فلناوی: عطا ما مصتلمعع تصمزمعیه کر( 20 و6اناعع1 

صفط تمطونط مه صتاقامع طف مد مصصت ممتاقطم] عم اه متاقامع اهم۲مصصمومی صقطا ععوما میم صتاهاهع طف ۵۶ مصصت عصتام 
امه ۵۶ )۳۲6۵ ,9.2040 ۳۷28 طقف فانک عم صققاهع گه بمصمطله ممتاممته فطا رمعلظ صتاقاهع لهلهتعصصمم 
معسها رها هه 2 رل فععت4صا عمام ,اتمه ۳/2 بعتاها ,تعامج رام مه صتقاهع طف 0ماممتاه ۵ فممهاه2۵۳08 
مها یمام رتم0 بعافه]) ممتاقتلهه ت0قصعی مه (فوعصتصصصراع مه ففمصتمماود رقوممه۲ 0۵81 رقوم208651۷6۵8۵) 0۳0۵۵۲0165 
کمن گم اصمجصم‌د۵۱ع6 عمط مطلودهعص1 رها عقطا 60« محو فاناوعع م1 ,(0.05کم) )صهم‌تصونه مه (معصمامععع2 0۷۵۲۵11 هه 
مساعتمحط 200 060۲62860 فتمامع ممتاهتالهه «مقجمی 0ص آهمتومام)ون مرها 211 رن رتاظ رام مصتلفاهع طفت ۵۶ مممهامهع2۵۳ 
طاعصمه هه ۵۵۵ مطا مه مبیل ۵۵ رقم فصتاهامع ۵۶ ۳ صا دممهصمم] زا .0عوهععص ها 4ص 2 قمام 0ص 2001 م۷2 باصمجمع 
0 مب 200 2010 طا وممها صح صئله طز طف که اممجصمعهاوه معط مه مبتل رمولظ .۵۲۵۵۵88 ممتامهتاره فطع تال ۱۷۵60 2010 0 
۶ 0۳۲ م1 00161006 مطا رمه11۵۲۵10. ,۵8060 و1 اصمحطاهعه 1010م2 39076 رکقمحظط طفیً فص وعصمها فط صدً ولقتعصتصظر مق عطاق 
,50 0۴ 0۷۵۵ مطا مه مممتتهجم ممتامهته عمط مه مصت‌مممم اصمعلل قه صهه صتقاهع سم مضه صتاقاهع طو] 
ماه 6۵۲16 2 فقط رفتاتعامن 68ع276ع0 45 ما 35 200۷6 فععنمتهمجصها) 2 راقط) صتمامتم 2 و1 صتاهاهع مص21هنط)هتماه۵0ع رز 
معصتصتماوم ممامومصعه ۵ ات20 م۳2 ۵۲ مامح مط فص 9۸۵0مو وعلناوع۲ مط1. مرها ومقوعمهصد مه عماج مد وع01۷فولل قطا 
۵ «1ا2آهع 0۶ امماجهه متبتاوژم تعطاع تن مه م6 هبل ۵ 6۵010 طمنط۱۳ مطتاقاهع ل12ممصصصمن صقطع تمطاعنط مه متاقامع طو] 
مط صا لقاع طف فانک ۵۶ مممرمومرم م1 .عملاتامهن ۵۶ ممتامنل۳00ج مطا صا میا علا قمع فصمتاتصمم صمتامهتاه فطع 20 طفل 1 
8 ۰1۳۵6 .1۳01620018 * ما 240 * 2 10 موهعتمص1 فص مه یال ۲۵0 بط ز۵ صمکاتقل اعع ما وعامرصنهد مطا میاه ممتهلنمه ما2 
مصتاصه 2حعهعها) طفتا ۵۶ ومتافعتا مطا ما و10مصمامتو ]۵ مومع فط مه مسال ۵۵ صهع فصمصصلهعمو فط ۵۶ ط11560101200 فطا 10۲ 
 )۵۳28826-۷۵110۷۷(,‏ صتطامه‌هر 2‏ ررسملاهم . مصتاصه مهن ررم‌هصهتم) . مصمامتهع ماه . رمع طو 0۵۱۵ . صتمتبا . هملاع 
۴۲ 24 07ت11صاهافصا معط 10۲ ممفوهعد مط۲ بر( ۲۵۱۵0) مامتها هه ررلعع) متطامه‌مايه ررمممههم ۵4 مصتاصهعماومن 
-مصلام؟0 0۶ ۲عحاصصتاه ما مطا م6 ۲۵1260 «لصتقجد و1 متاقامع لهلمممصدم مه همم صتاقامع طف ۵ ممتاهمو۳۵ ۲۳۵۵۱۵022 
۶ وملناهع۱0۱ظ صتاقاهع 0صه مم‌عهااهه مطا صر رمصتامين 0ص ممتامتوند10بط) فمل1فوهممنصصصظا ۵ فاصتمصصع 10۷ 200 فعمنعع؟ طمز1 
۲ 1 صلاهامع طفی ما تمه مصتصصه مصتامزون بط قمع مصتامعج ۶م کصمتجمی م1 .قاقصصتصه ۳/2/۲۵-0۱۵0060 ۲۵ 60260 19 
186۵0۵۵9 ۱/۵۵6۵ 0و اما رعتمممط ۲ .المتافه۷۱1860۵1 ماه فازماتن فتاه بلتمم وج طمناه مصتاغاهع اقصصتصح ما صقطا 
۲«صمصصصم. ود 200 مصتصصع فتطا 20 رفصتصفله فععا فصتهاومی صتلقاهع طف رصمتت20 1 .صتاقاهع همم صقطا وفتاته۳۵۵م 
صتقصه مطا ۵۶ عمجم مه صتاهاهع لهژمممصمومی ما دتم مصتصصع مففقط) 0۶ ۷۵5۲ .10:0۲۵۲۵0116 بط صرح مصتاممص صا مزع ققععه طا هصنام] 


,16010010827۷ 20 016868 ۲۵۵0 01 )12۵۵۵۲)8۵۵۵ ,۳۲۵۲۵550۲ اصهاد1ووظ 200 ۳۲۵1۵950۲ ۸۵9001216 متصعلنو 86 :3 280 2 ,1 
جهن ۷ ,راتویهب نصا ۸2۵0 متصصقاو رطمصهرظ هب طوم-صتصهته ۱۷ رمعت‌انه‌تبهه که وانمد۳ 
(مم.ممط2 6۵۱۷ نطاع مامصه۱ 1۵۱ :۱-۵1 تمطاننخ فص طمموعتزهن)) 


مبینی و همکاران / بررسی شرایط تولید پاستیل با استفاده از ژلاتین استخراج شده از ماهی کیلیکا.. ‏ ۸۴۷ 


رامع صتاهامع 20 باعع عط 0۶ معتتاها مطع م4 ۲۵۱2160 2001۲منصورو و 112۷0۶ ۵۶ وقجعاه: م1 ۷1۹6۵0510۷۰ تمعن تتقطا 10۲ فطمقوع۲ 
عصتصنهاومی وماوصهه ما ۵۲و ممصهاومعع2 0۷۵۵ مص وعمب0ع1 یه مد متطه بز11270 ووعا مفقعاهم۲ رععتته تعتقط فطا مه قیال 
5 ۲۵۳۵۵۷۶ ۲0 ۱۵۹6۵0 «لجمحصنططرمی ف2 ص۲69 معصقطمره صم1 رمرتصنام مناتام۷۵ ر۵2۵۵ تع و صمصاه ۷۷ صتاماهع ۵۶ فاصتامصصح طعنط 
,000156 عافصتصصتاه 60 تمعن صا طف ۵۶ تمه صهوهعآم‌مه مطا متفصتصتاه مه ۱9۵0 مه قعماه۵72۵0 مصتتنامع۷ 200 ,0611۷20۷65 200 
6 ۵6 0۲ طفا عمتصتفصم: مطا ۵۶ مافهع لصه اامصصو ما ۲۱۵۱۷۵۷ بجممه۱۱هه 60وومتامصن 20 روع۲12۷0 طفی مامفزهبهمصنا روع 
6 196 101 ۲6280 صتقمط مط مه مصتاقامع طفی ممتصتمامم فاممصاهع ما دعرممو ممتمنالد باه ر0قدعو مصا عمناع۲ 2۵6008 
۰ 1 م251] 200 ۵00۶ طفوی ۵۶ عمصماوتویهم معط وا مصتاقاهع طفظ ما 60۲6و ممتامتله۱به زتمقصعو ظ1 

۶ ۵66۵۱56 )مادعا عملهم‌ناو قح ۵160]60 2۵ رصتاهاهع آمزهعصمدم 506۵0 + صتافاهع طفظ 509۵ فصتصتدجهع) )صمصطامع] 1 
عصلوه افص 7۵0«مطه فلناعع؟ مطا رلقتعصعع ما .ممتاهلهبه موجمی مه 1۵01012 رلهمتمدهمعو ردان رامتاجمه مه ات0۳0 مار 
لهعزع0۱0عظ۲ مه لهمتمصمطهمعزو رداص ما ۵ )عم موم207 مظ 0 طفی هنک م امه صتاقاهع ۵۶ دمممامهمهن امعم 
وعاتاهم ۵۶ ماعم) م1 .طفو منک ۵۶ ۵00۶ 0صنح ماقم عطع م6 عبال ۲۵00660 ممتاهلده رتمقصعو بلجم هه مللتافدم که ومتا2۲۵۵6۲ 
اما مهد ما 0عویا هه صتاقاهع صم 0ممن0ميم وامافوم طف که مومت ممتاهتالهه را0قجعو تموهر فص ۵۵۷۵۲۵0 0۳0۵00۵60 
0۰ 621و 


۰ 0۳۵۳۱۵۲۵12) موز هنک رصتاهاهن رملللافهظ :۵۲۱۷۵۵0۵۵ 


